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Vorwort;^ 



Eine rationelle Behandlung des Weines kann nur von 
Demjenigen erwartet werden, der über die Zusammensetzung 
und über die Bestandteile des Weines, sowie über deren 
Verhalten unter verschiedenen Umständen und äusseren 
Einflüssen -unterrichtet ist. Es gibt in der Wei obenan dlung 
für den Empiriker Schablonen und Recepte* über deren 
Erfolg maa bis jetzt zufrieden zu sein scheint; von den 
verunglückten Experimenten und verdorbenen Weinen ver- 
lautet nichts. Eine Begründung des Gelingens und Misa- 
lingens ist* für den Empiriker, ausgeschlossen, Seine Vor- 
stellungen über das Wesen des Weines sind unrichtige 
und führen ihn nur zu leicht zur Anwendung ungeeigneter 
Mittel. Denken wir uns als Leiter einer grossen Weinkeller- 
wirthschaft einen Mann, der nebst den Eigenschaften, die 
man immer bei einem tüchtigen Kellermeister voraussetzt, 
von der Chemie des Weines sich so viel Wissen angeeignet 
hat und sich über die Erscheinungen bei dem Gäliren und 
Lagern, Trüben und Klären, Reifen, Altern und Krank- 
werden der Weine Vorstellungen machen kaun, die sieh 
mit den Lehren der Chemie im Einklang befinden, so wird 
voraussichtlich an dessen Ueberlegenheit im Vergleich zum 
reinen Empiriker kein Verständiger zweifeln; dass fachliches 
Wissen in der Weinbehandlung gut verwerthet werden 
kann, gilt als ausgemacht. Die Frage besteht nur in der 
Vermittlung dieses Wissens. 
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IV Vorwort. . 

Will man fachliches Wissen zum Gemeingut derjenigen 
machen, die Neigung und Beruf zu einem rationellen Vor- 
gehen fühlen, so darf, selbst wenn die Zeit und Mittel zum 
Studiren noch so beschränkt sind, der wissenschaftliche 
Weg nie verlassen werden; es ist dann nur das Lehrgebiet 
mit Rücksicht auf das erreichbare Ziel zu beschränken 
uocl der Weg für weitere Studien auf diesem Gebiete vor- 
zubereiten. 

Diese Anschauung hat uns bei der Verfassung der 
Weiten, gänalich umgearbeiteten Auflage der „Analyse des 
Weines 15 geleitet Häufiger Verkehr mit Praktikern in der 
Weinkellerwirthscliaft hat uns zur Kenntniss jener Bedürf- 
nisse und Lücken in ihrem Wissen geführt, deren Aus- 
füllung wir durch die in der vorliegenden Schrift getroffene 
Auswahl aus den Lehren der Weinchemie beabsichtigen. 
Zunächst soll die vorliegende Schrift den Interessenten mit 
den chemischen Eigenschaften der Weinbestandtheile bekannt 
machen und ihm ungleich eine kurze Anleitung über deren 
Bestimmung vermitteln, Um jedoch auch den der Leetüre 
chemischer Werke fernestehenden Praktiker für die ihm un- 
entbehrlichen chemischen Grundlehren zu gewinnen, musste 
das praktische Gebiet der Weinbereitung öfter gestreift 
werden, Wir möchten daher diese Schrift als Vorschule 
und ersten Theil der von uns (Wien 1881, Verlag von 
G* P« Faesy) erschienenen Schrift „Die Behandlung des 
Weines' 1 empfehlen und wünschen, dass selbe eine ebenso 
freundliche Aufnahme wie diese finde. 

KLi'Stf rneubiirg, \ m Sommer 1883. 

C. Mtlechner. 
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Der Wein in seiner chemischen Bedeutung, 

Der Wein ist eine lichtgelb, grünlichgelb, bräunlichgelb, 
bräunlichroth, röthlich, dunkelroth bis tiefroth gefärbte klare 
Flüssigkeit, die 4 bis 18 Volumprocente Alkohol und 1 bis 4 
-Gewicbtsprocente Extract enthält, stets sauer reagirt, weil sie freie 
Säuren und saure Salze, und stets Kohlensäure gelöst enthält, 
die sich während seines' ununterbrochenen, durch die Wärme 
gesteigerten Werdens und Entwickeins, aus gewissen organischen 
ExtractivstofFen bildet. Der Wein unterscheidet sich von anderen 
Spirituosen, z. B. vom Liqueur nicht allein darin, dass er säuer- 
lich schmeckt und reagirt (er enthält 4 bis 1 Procent freie 
Säuren), sondern dadurch, dass er lebt oder mindestens athmet. 
Ununterbrochen vermindert sich der organische Theil des Wein- 
extractes, indem sich gewisse organische Verbindungen desselben 
mit dem meist spärlich zutretenden Sauerstoff der Luft verbinden 
und dabei als vornehmstes Zersetzungsproduct Kohlensäure bilden. 
Man findet daher im gelagerten Weine nhs freien Sauerstoff, ob- 
wohl seine Aufnahmsfähigkeit gegen dieses Gas grösser ist, als jene 
des Wassers. Will man diese chemische Thätigkeit des Weines, 
z. B. im Interesse der Weinerhaltung, auf das geringste Mass be- 
schränken, so muss die Temperatur des Weines dem Frostpunkte 
nahe gebracht werden, derselbe vor den Schwankungen des Luft- 
druckes Und der Temperatur, sowie auch vor Erschütterungen 
thunlichst bewahrt und in einem möglichst dichten und wohl ver- 
schlossenen Gefässe von Glas, gcfirnissten Holz oder Thon auf- 
bewahrt werden. 

Als Lösung ist der Wein hauptsächlich eine wässerige Lösung. 
Nur für ganz wenige Bestandteile, insbesondere für die aroma- 
tischen, für die iu geringer Menge enthaltenen kohlenstoffreichen 
Alkohole und Aetherarten gibt der Alkohol das Lösungsmittel 
ab. Für die grosse Mehrzahl der festen Bestandteile ist nur das 
Wasser Lösungsmittel, wie z. B. für den Weinstein, die meisten 
eiweissartigen Körper und Mineralsalze. Einige Verbindungen, wie 

Keitlechner: Bestand tbeile dea Weinos. 1 
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Der Wein in seiner chemischen Bedeutung. 

die Aepfel säure, Weinsäure, Gerbsäure, dann das Glycerin und 
der etwa vorhandene Zucker sind im Wasser und Alkohol zugleich 
löslich. Viele Verbindungen sind im Weine als gesättigte Lösungen 
vorhanden, d. h. es ist so viel von ihnen im Wein gelöst, als 
der Wein unter gegebenen Umständen überhaupt auflösen konnte, 
30 der Weinstein, der Oenanthäther und einige Hefeextractiv- 
bestatidtheile. Die. Menge der im Weine gelösten Gase ist wieder 
mehr von der Alkoholmenge abhängig, da die Absorptionsfähigkeit 
des Alkohols für Kohlensäure, Sauerstoff und Stickstoff ungleich 
grösser ist, als jene des Wassers. 

Die Ausscheidungen einzelner Weinbestandtheile aus der 
gelösten Form erfolgen durch den Austausch der Gase, indem der 
Wein an der Luft durch Diffusion Kohlensäure verliert und aus 
der Luft Sauerstoff aufnimmt, der besonders stickstoffhaltige Ver- 
bindungen oxydirt und ausscheidet. Andere Ausscheidungen sind 
fermentbser Natur, wieder andere entstehen durch höhere oder 
nieder« Temperatur oder durch Einengen und Verdampfen 
(Schwendimg) des Weines. 

In Folge der Wirkungen des Sauerstoffes der Luft, der 
Kohlensäure-Bildung und Ausscheidung von unlöslichen Körpern, 
vermindert Bich das Extract des Weines stetig, und endlich unter- 
liegen auch die für die Güte und den Bestand wesentlichsten 
Verbindungen des Weines der zersetzenden Wirkung der Luft. 

Vom Biere unterscheidet sich der Wein durch seinen meist 
zweimal bis dreimal so grossen Alkoholgehalt, durch die um die 
Hälfte geringere Extractgehalt menge und durch die meist voll- 
ständige Vergährung. Im Biere suchen wir die Gährung durch 
Kochen dnr Würze, durch die Hopfenextractivbestandtheile, durch 
eine dem Frostpunkte nahe Gährungstemperatur und durch Aufbewah- 
rung in gepichten Fässern zu verzögern. Im Weine wird durch 
hohe Gährungstemperaturen gleichwie bei den Maischen in der 
Spirihisfabrication die vollständige Vergährung des Zuckers an- 
gestrebt, Der hohe Alkoholgehalt und das stickstoffarme Extract 
sichert dem Weine im Vergleich zu dem leicht veränderlichen 
Biere seine ungleich grössere Haltbarkeit. Der Wein wird aus 
dem Most durch eine uncultivirte Hefe, die sich aus den auf 
den Trauben angesiedelten Pilzen entwickelt, vergohren. Im Biere 
verrichtet die Gährung ein cultivirter, einer einzigen Saccharo- 
mjces-Art ungehöriger Pilz (Saccharomyces cerevisiae). 
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Most- und Wein-Untersuchung. 3 

Die chemische Untersuchung des Mostes und Weines. 

Es genügt nicht Jedermann, die Mengenverhältnisse der Be- 
standteile des Mostes und Weines mitgetheilt zu erhalten, für 
denjenigen, dessen Beruf die Bereitung und Behandlung des 
Weines ist, scheint die unmittelbare Einsicht und Darstellung der 
Bestandtheile desselben nicht nur nützlich, sondern geradezu noth- 
wendig zu sein. Bei der Beurtheilung des Weines nach seinem 
Handelswerthe kann man von der Analyse absehen, aber die Mehr- 
zahl der Ausdrucksweisen, deren man sich bei der Weinkost 
bedient, wie z. B.: stark, schwer, alkoholisirt, leer, mild, herb, 
fett, stichig, voll, gegypst u. s. w. beziehen sich auf gewisse 
Weinbestandtheile, deren Mengen zu bestimmen oder deren Be- 
stimmungsmethoden zu kennen, oder deren chemische Erläuterung 
in unserer Zeit ein Fachmann, der Bildung anstrebt, nicht mehr 
entbehren kann. Der relative Nutzen, den die chemische Unter- 
suchung des Mostes und Weines gewährt, ist im Verhältnisse zu 
dem Gewinn, der in der Klärung der Begriffe und des ganzen 
Bildes von der Zusammensetzung des Weines entsteht, von unter- 
geordneter Bedeutung. Alle Erscheinungen, die mit dem Werden, 
Behandeln, Verbessern und Vermehren des Weines zusammen- 
hängen, können nur dann verständlich sein, wenn man die damit 
verbundenen Veränderungen der einzelnen Bestandtheile erkennt; 
daher ist auch jeder Fortschritt in der Weinbereitung und Wein- 
behandlung von der Kenntniss der physikalischen und chemischen 
Eigenschaften der Bestandtheile des Mostes und Weines abhängig. 
Wie sollte man einem Praktiker die Veränderungen des Mostes 
während der Gährung, das Wachsthum und die Ernährung der 
Hefe, die Beziehungen des Weines zur Luft, zur abgelagerten 
Hefe, zu den Klärungsmitteln, zum Fassholz, zur Cementwand, 
zu den Metallen, zur Wärme und Kälte erklären können, ohne 
ihn mit den Grundlehren der Chemie vertraut gemacht zu haben? 

Auf die Behauptung, dass lange vor Anwendung der Chemie 
in der Bereitung des Weines vorzügliche und haltbare Weine 
erzeugt wurden, ist zu entgegnen, dass die Chemie uns erst 
lehren musste, auf welcher geringen technischen Höhe die Wein- 
bereitung im Allgemeinen zur Zeit steht. Wie unvollkommen und 
unökonomisch ist die Mostbereitung im Verhältnisse zur Saft- 
gewinnung in anderen landwirtschaftlichen Gewerben, z. B. in 

1* 
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4 Bestandtheile des Mostes und Weines. 

der Rübenzuckerfabrication; wie verschieden sind die Gährungs- 
producte des Mostes, weil man den wichtigsten Factor bei der 
Gährung, die Temperatur des zu vergährenden Mostes, dem Zufall 
überlässt, wie gross ist die Verschwendung, die mit den kost- 
spieligen Klärmitteln, mit Hausenblase, Gelatin und Eiweiss aus 
Ünverständniss getrieben wird, wie viel Geld in Taglöhnen wird 
fruchtlos hinausgegeben, weil man sich für Ursache uud Wirkung 
in der Weinbehandlung keine Rechenschaft geben mag und 
endlich, welche ungezählten Werthe gehen der Nationalwirt- 
schaft in Gestalt von verdorbenen oder nahezu werthlos gewor- 
denen Weinen verloren, weil man das Wissen geringschätzt oder 
nahezu vernachlässigt hat? 

Die Bestandtheile des Weines und Mostes: 

Bestandtheil Menge im M„st Menge im Wein 

Wasser 70 bis 85% 80 bis 94% 

Traubenzucker 10 bis 30% — 

Inosit Spuren Spuren 

Aepfelsäure (freie) 4% 4% 

Weinsäure (freie) 0'4 bis 3% 0-4 bis 3% 

Bernsteinsäure — 0*4% 

Essigsäure — 0*2 bis 1% 

Weinstein 6% 2% 

Gerbsäure — 0-2 bis 3'5% 

Pektinstoffe und Pflanzenschleim 6%o — 

Eiweiss- und Stickstoffsubstanz . 4% l'5%o 

Alkohol — 5 bis 18% 

Glycerin — 8% . 

Mineralbestandtheile .... 4% 2% 

Die obige Ueb ersieht gibt kein vollständiges Bild von den 
Veränderungen, die der Most erleidet, wenn er gäbrt und der 
Jungwein, wenn er reift. Das Wasser nimmt bei der Vergährung 
des Mostes nur relativ zu, indem eine Anzahl Mostbestandtheile, 
wie: Pektinstoffe, Gummi, Pflanzenschleim nahezu vollständig, 
andere, wie: Eiweiss, Weinstein zum grössten Theile ausgeschieden 
werden und die Hälfte des Zuckers in die flüchtige Kohlensäure 
sich verwandelt. Die Gährungsproducte des Zuckers: Alkohol, 
Glycerin, Bernsteinsäure und Kohlensäure sind im Weine in dem- 
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Traubenzucker. $ 

selben schwankenden Verhältnisse enthalten, in dem sich der 
Zuckergehalt des Mostes bewegt. 

Gerbsäure und Farbstoff sind keine Most-, sondern Trester- 
bestandtheile, werden bei der Gährung aus diesen aufgenommen 
und scheiden sich beim Lagern wieder zum Theile aus. 

Von den zarten Bouquetstoffen finden sich in den Mosten 
mancher Traubensorten Spuren, namentlich jene, die den äthe- 
rischen Oelen nahe stehen, während einige bei der Gährung ent- 
stehen, wie z. B. Oenanthäther und wieder andere, wie die zu- 
sammengesetzten Aether, erst beim Lagern der Weine. Im Ganzen 
ist das Werden des Weines aus dem Moste, abgesehen von dem 
ausschlaggebenden Gährungsprocesse, auch ein fortwährender Aus- 
scheidungsprocess, mit seinem Ende hat der Wein auch seine 
Reife erlangt. Dieser Ausscheidungsprocess erstreckt sich zwar 
nur auf die Stickstoffsubstanz, Pektinkörper und auf den Wein- 
stein, beschränkt sich zuletzt jedoch nur auf die Stickstoffsubstanz, 
deren möglichste Verminderung eine der wichtigsten Aufgaben der 
Weinbehandlung ist. 

Seiner chemischen Beschaffenheit nach ist der mit einer steten, 
aber schwachen Kohlensäure-Entwicklung verbundene Lagerungs- 
process des Weines mit einer Verminderung des Sauerstoffgehaltes 
der zurückbleibenden Verbindungen verbunden. Die chemische Ver- 
wandtschaft der Stickstoffsubstanz zum Sauerstoff, und die grosse 
Absorptionsfähigkeit des Alkohols zum Sauerstoff, bedingt die Ver- 
änderungen, die der Wein während des Lagerns bei Luftzutritt 
erleidet. Die fortwährende Ausscheidung von Kohlensäure erklärt 
die Reductionsprocesse, die Bildung von wasserstoffreichen flüch- 
tigen und riechenden Verbindungen und die Verminderung des 
Extractes. Sind die oxydirbaren Verbindungen des Extractes ver- 
braucht, so erstreckt sich die Sauerstoffwirkung auch endlich auf 
den Alkohol und oxydirt selben zum Theile in Essigsäure, und 
damit hört der Wein auf, ein angenehmes Getränk zu sein. 

Der Traubenzucker. 

Bildung in der Rebe: Der Traubenzucker, ein Gemenge 
von zwei einander ähnlichen Zuckerarten, der Dextrose (Rechts- 
zucker) und Levulose (Linkszucker), entsteht in den grünen chloro- 
phyllhältigen Theilen der Rebe, insbesondere in den der Traube 
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zunächst befindlichen Blättern, wo er sich unter dem Einflüsse 
des Sonnenlichtes aus der in der Luft vorhandenen Kohlensäure 
und aus dem von den Wurzeln aufgesaugten Wasser und bei der 
Anwesenheit gewisser aus dem Boden stammender Mineralsalze 
bildet. Hohe Luft- und Bodentemperatur, sowie directe Bestrah« 
lung von Seite der Sonne sind seiner Bildung in den Blättern 
sehr zuträglich. Die Rebe bildet den Traubenzucker aus Kohlen« 
säure und Wasser nicht unmittelbar, sondern es entsteht wahr- 
scheinlich zuerst Stärke, daraus Rohrzucker und aus diesem erst 
Traubenzucker. Durch entsprechenden Schnitt der Rebe, noch 
mehr aber durch rationelle Laubarbeiten (Entfernung gewisser 
Achsen- und Blattorgane der Rebe) wird die zuerst gebildete Stärke 
in Traubenzucker verwandelt. In der wilden Rebe und bei Ver- 
nachlässigung der Laubarbeit, sowie bei unrichtigem Schnitt ver- 
wandelt sich die stärkemehlartige Substanz in Zellsubstanz (Blätter 
oder Rebholz). Die direct besonnten Rebblätter sind die Pro- 
ductionsstätten des Traubenzuckers. Eine übermässige Blattent- 
wicklung und Holzbildung würde der Zuckerbildung in den Blättern 
Abbruch thun. In den frühen Entwicklungsperioden der Trauben 
enthalten die Beeren, so lange sie noch sehr klein, hart und grün 
sind, nicht mehr Zucker als die Blätter und andere grüne Organe 
der Reb.e. Haben jedoch die grünen Beeren ihre normale Grösse 
erreicht und beginnen sie weich zu werden und in ihren peri- 
pherischen Epidermiszellen Farbstoffe zu entwickeln, so häuft 
sich der Zucker in der Beere in auffallender Weise und er- 
reicht mit dem Verholzen und Vertrocknen der Achsenorgane 
und mit dem Vergilben und Abfallen der Blätter endlich den 
höchsten Bestand. 

In den Vollreifen Traubenbeeren sind die beiden den Trauben- 
zucker zusammensetzenden Zuckerarten in nahezu gleicher Menge 
vorhanden, während in den früheren Entwicklungsstadien die 
Dextrose fast ausschliesslich den Zuckerbestand liefert, um mit 
der weiteren Entwicklung allmälig die Levulose neben sich auf- 
kommen zu lassen. Die Verth eilung des Traubenzuckers in der 
Beere ist keine gleichmässige. Die grösste Menge findet sich in 
den mittleren Zellschichten des Fruchtfleisches. Ungleich geringer 
ist die Zuckermenge in den Zellschichten zunächst den Kernen, 
und die geringste Zuckermenge ist im Safte der Hülsenzellen ent- 
halten. 
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In den letzten Wochen und Tagen vor dem Eintritte der 
Vollreife wandert der Zucker aus den noch grünen Rebtheilen in 
die Beeren, nur ein geringer Antheil bleibt unter Bäckbildung in 
Stärke als Reserve st off in den Achsenorganen. Der in den reifen 
Traubenbeeren angesammelte Traubenzucker erleidet bei dem Ein- 
schrumpfen und bei der Bildung von Trockenbeeren nur insoweit 
eine Veränderung, als er beide Zuckerarten nicht mehr in gleichem 
Verhältnisse, sondern grössere Mengen Levulose und geringere 
Mengen Dextrose enthält. 

Eine grosse Einbusse am Zuckergehalt erwächst den Trauben- 
beeren durch die so häufig auf den Traubenbälgen sich ein- 
nistenden Pilzmjcelien, welche die Hälsenzellen durchdringend zur 
Verbrennung des Zuckers schreiten und bei übergrosser Feuchtig- 
keit mit dem Zucker rasch aufräumen. 



Eigenschaften und Darstellung des Traubenzuckers. 

Der Traubenzucker, welcher von den im Traubensafte ge- 
lösten Bestandtheilen circa 80 Procent ausmacht und auch die 
Bezeichnungen: Fruchtzucker, Invertzucker, Glykose führt, ist 
ein Gemenge von gleichen Theileu zweier ähnlicher Zuckerarten, 
nämlich der Dextrose (Traubenrechtszucker) und der Levulose 
{Traubenlinkszucker). Diese Zuckerarten, von denen nur die 
Dextrose aus Wasser in blumenkohlartigen, und aus Alkohol in 
warzenförmigen Krystallanhäufungen sich ausscheidet, während die 
Levulose bei dem Einengen nur eine syrupartige Flüssigkeit gibt, 
haben dieselbe chemische Zusammensetzung und bestehen aus 
6 Atomen Kohlenstoff, 12 Atomen Wasserstoff und 6 Atomen 
Sauerstoff, was durch die Formel C 6 2f l2 6 ausgedrückt wird. 
Die beiden Zuckerarten sind im Wasser leicht löslich. 100 Theile 
Wasser lösen bei 15° C. 82 Theile wasserfreien Traubenzucker. 
Von absolutem Alkohol, in dem der Rohrzucker nahezu unlöslich 
ist, bedarf der Traubenzucker bei 17° C. die Hälfte seines Ge- 
wichtes zur Lösung. Mit. dem Wassergehalt des Alkohols nimmt 
dessen Löslichkeit zu. Lösungen von Traubenzucker bedürfen 
selbst im concentrirten Zustande längerer Zeit, bis es zur Aus- 
scheidung von Dextrose kommt. Das specifische Drehungs vermögen 
bei 14« c. ist für Dextrose -|- 53*1° und für Levulose — 100'0°. 
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Von den chemischen Eigenschaften kommen hier inabesondere 
jene in Betracht, welche zur Unterscheidung desselben vorn Rohr- 
zucker (Rübenzucker oder Saccharose) dienen. Nur der Trauben- 
zucker ist direct gährungsfähig und reducirt in der Fehling'schen 
Kupferlösung das. Kupferoxyd zu rothem unlöslichem Kupfer- 
oxydul. 

Alkalien wirken in der Wärme auf den gelösten Trauben- 
zucker bräunend und zersetzend, während der Rohrzucker von 
denselben nicht so rasch angegriffen wird. Dagegen widersteht 
der Traubenzucker der Wirkung der Säuren ziemlich energisch. 
Durch Erhitzen auf 170° verliert der Traubenzucker Wasser und 
seine Süssigkeit. Stärkeres Erhitzen bei einer Temperatur über 
200° C. verwandelt den Traubenzucker wie den Rohrzucker in 
die" unter dem Namen Caramel bekannte bitterlich süsse* . im 
Wasser lösliche braune Verbindung. Wird die Temperatur noch 
weiter erhöht, so tritt Verkohlung ein, es entwickelt sich ein* 
eigenthümlicher Geruch und die dabei entstandene Kohle ist selbst 
bei künstlicher Luftzuführung nicht leicht zu verbrennen. 

Darstellung des Traubenzuckers. Kocht man die Stärke 
(C 6 jc7 J0 Ö 6 ) mit sehr verdünnter Schwefelsäure, so entsteht unter 
Wasseraufnahme Dextrose (C 6 H 12 6 ) eine Verbindung, die im 
Handel unter dem Namen Stärkezucker oder auch Trauben- 
zucker bekannt ist. Dieses Product ist aber dermalen, weil es der 
nöthigen Reinheit entbehrt, als Ersatzmittel für den Traubenzucker 
des Mostes gesetzlich unzulässig. Der Traubenzucker wird gegen- 
wärtig aus dem Rohrzucker (C 12 H 22 O n ) durch Erwärmung mit 
verdünnten Säuren dargestellt. Der Rohrzucker wird hierzu al& 
reines Product (Raffinade) aufgelöst und unter Zusatz einer 
massigen Menge von verdünnter Säure erwärmt, wobei er sieb 
unter Wasseraufnahme nach der folgenden Formelgleichung in» 
gleiche Theile Dextrose und Levulose, das ist in Invertzucker 
oder Traubenzucker umsetzt. 

^12-^22 ^11 "h fyO = ^6^12^6 "f" Q #12 ^6 
Rohrzucker Wasser Dextrose Levulose 

Invertzucker 

Der Vorgang, Inversion genannt, vollzieht sich unter ver- 
schiedenen Umständen mehr oder weniger schnell. Selbst längeres 
Kochen wässeriger Rohrzuckerlösungen bei Luftzutritt bringt die 
Inversion mit sich. Die invertirende Kraft der organische» 
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Säuren ist nicht so gross wie jene der Mineralsäuren. Auch durch 
einen Extactivhestandtheil der Weinhefe, Invertin genannt, von 
dem sich auch geringe Mengen im Weine befinden, erfolgt die 
Inversion des Rohrzuckers. Während der Gährung dem Moste zu- 
gesetzter Rohrzucker setzt sich ungleich schneller in Trauben- 
zucker um, als wenn man selben schon geklärten, älteren Weinen 
zusetzt; aber auch in alten, gut geschulten Weinen verfällt der 
Rohrzucker der Inversion und schliesslich auch der Gährung, 
besonders bei andauernd hoher Temperatur von 20 bis 30°. 

Reine wasserfreie Dextrose wird nach Neubauer in folgender 
Weise dargestellt: Man versetzt 500 bis 600 C. C. Alkohol von 
80 Procent mit 30 bis 40 C. C. rauchender Salzsäure und trägt in 
diese Mischung nach und nach gepulverten Rohrzucker ein. Hört 
das Lösungsvermögen in der Kälte nach erneuertem Zusatz von 
Rohrzucker und wiederholtem Umschütteln auf, so giesst man die 
Flüssigkeit von etwa noch vorhandenem Rohrzucker ab und überlässt 
sie in einem geschlossenen Gefässe der Krystallisation, die oft erst 
nach Wochen beendet erscheint. Die ausgeschiedenen harten Kry- 
stalle werden auf einem Filter mit Weingeist bis zum Verschwinden 
der sauren Reaction gewaschen und dann an der Luft, auf Fliess- 
papier getrocknet. Die trockenen wasserhaltigen Krystalle werden 
darauf mit erneuerten Mengen absoluten Alkohols digerirt und 
endlich damit längere Zeit zum Kochen erwärmt, wo sich dann 
Krystalle von wasserfreier Dextrose ausscheiden, die mit abso- 
lutem Alkohol gewaschen und dann getrocknet werden. 

Bestimmung: des im Moste oder Weine vorhandenen 

Zuckers. 

Die Bestimmung des Zuckers in Lösungen, Saccharo- 
metrie genannt, gründet sich auf die Erhöhung des specifischen 
Gewichtes, welche sich bei der Auflösung desselben ergibt. Ein 
Liter Wasser wiegt bei der Normaltemperatur 1 Kilogramm 
= 1000 Gramm. Ein Liter Wasser, das 20 Procent Zucker gelöst 
enthält, wiegt 1083 Gramme und das Saccharometer zeigt darin 
20 Procent Zucker. Ein Liter Wasser, das 30 Procent Zucker 
gelöst enthält, wiegt 1129 Gramm und das Saccharometer zeigt 
darin 30 Procent. Würde der Most nur eine reine Zuckerlösung 
sein und nicht noch andere, das specifische Gewicht desselben 
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erhöhende Bestandteile, wie: Weinstein, Aepfelsäure, Mineral- 
bestandtheile u. s. w. enthalten, so könnte man aus seinem spe ei- 
nsehen Gewichte unmittelbar auf den Zuckergehalt schliessen. 
Nachdem jedoch der Most neben 14 bis 26 Procent Zucker noch 
3 bis 4*5 Procent Nebenbestandtheile enthält, so müssen zur 
Ffg i. genauen Bestimmung des Zuckers andere Methoden gewählt 
werden. Die Praxis begnügt sich jedoch damit, die Summe der 
gelösten Bestandtheile im Moste durch ein Saccharometer 
(Aräometer) zu bestimmen und die Nebenbestandtheile in 
einer Menge von 3 bis 4*2 Procent abzuziehen. 

Die zur Bestimmung des speeifischen Gewichtes dien- 
lichen Aräometer, welche zur Zuckerbestimmung in Anwen- 
dung kommen, sind das Saccharometer, die Kloster- 
neuburger Mostwage, die Mostwage von Oechsle, 
die Mostwage von B. Haas und die WestphaPsehe 
Wage. 

Das SaCOharometer (Fig. 1) ist ein Gewichts- 
procenten-Aräometer, meist mit einer Scala von bis 30 
Procent, das von Balling durch Mischung von Wasser und 
Rohrzucker nach Gewichtsprocenten hergestellt wurde. Es 
wird in seinem Stande in Flüssigkeiten durch gleiche Ge- 
wichtsmengen Rohrzucker, Traubenzucker und anderer 
organischer, nicht flüchtiger, aber löslicher Verbindungen, 
sowie auch durch Mineralstoffe und die gesammten Extractiv- 
stoffe der Traube annähernd in gleichem Masse beeinflusst. 
Die Flüssigkeit, in welcher ein approbirtes Saccharometer 
richtig zeigt, muss klar, frei von Kohlensäure und Alkohol 
sein und eine Temperatur von 14° R. haben. Bei dem 
Gebrauche wird das sorgfältig gereinigte Instrument vor- 
sichtig und allmälig in die zu prüfende Flüssigkeit gesenkt, 
bis es schwimmt. Bei den Saccharometern und anderen 
V» Aräometern von H. Kapeller in Wien wird der an der 
Spindel anhängende Flüssigkeitsring (Adhäsionsring), wenn nicht 
eine besondere Bemerkung vorhanden ist, mit abgelesen. Im 
Falle die Flüssigkeit eine andere als die normale Temperatur hat, 
•wird eine Correctur der Anzeige vorgenommen, zu deren Ausführung 
(Seite 17) eine Tabelle folgt. Im reinen Wasser zeigt das Saccha- 
rometer Procent. Im Moste sinkt dasselbe um so weniger 
tief, je mehr Zucker und andere Extractstoffe darin enthalten sind. 
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In zuckerhakigen Flüssigkeiten von einer grösseren Concentration 
als 30 Procent ist es durch die zu grosse Dichte und Klebrigkeit 
an der freien Bewegung gehindert. 

Mostwagen sind Aräometer, die im klaren Moste bei der 
vorgeschriebenen Temperatur eingesenkt, entweder an- pi 
nähernd die Zuckerprocente oder die Dichte desselben ab- 
lesen lassen. 

Die bei uns verbreitete Klosterneuburger oder 
Babo'sche Mostwage (Fig. 2) stützt sich auf die durch 
eine grosse Anzahl Analysen gegründete Wahrnehmung, 
dass ein Mostvon einer Saccharometer- Anzeige von 20 Pro- 
cent durchschnittlich nur 17 Procent Traubenzucker und 
3 Procent andere Extractivstoffe oder sogenannten Nicht- 
zucker enthält. 17 Procent der Mostwage sind also gleich 
20 Procent Saccharometer-Anzeige, daher die Procente der 
Mostwagen etwas grösser sind als jene des Saccharo- 
meters. An der Mostwage sind die Procente im selben 
Verhältnisse über 17 hinaus weiter auf der Scala auf- 
getragen. Das Eintheilungsprincip dieser Mostwage ist je- 
doch nicht absolut richtig. Bei einer Vergleichung mit den 
Anzeigen eines Saccharometers ergibt sich eine Zunahme 
des NichtZuckergehaltes mit der Beife der Trauben, während 
thatsächlich der Gehalt an Nichtzucker im Moste sehr 
reifer Trauben geringer wird. 

B. Haas hat eine Mostwage empfohlen, die sich 
auch auf eine durch zahlreiche Analysen gewonnene Wahr- 
nehmung stützt, der zufolge bei 20 Saccharometerprocenten 
der Nichtzuckergehalt nicht 3 Procent, sondern 4*2 Procent 
ist, während Pillitz 43 Procent Nichtzucker in Abzug bringt. 
Da nun auch die Mostwagen von Haas und von Pillitz 
auf dem früher erwähnten unrichtigen Principe basiren, 
demzufolge der Nichtzuckergehalt in unreifen Trauben 
relativ klein und in reifen Trauben relativ gross wäre, so 
schlägt Mach vor, von jeder weiteren Construction von Mostwagen 
dieses Principes abzusehen. 

Die Mostwage von dem Mechaniker Oechsle ist ein 
Densimeter und gibt nicht Zuckerprocente an, wie die oben an- 
geführten Mostwagen, sondern lässt in einer bequemen Ab- 
kürzung die wirkliche Dichte des Mostes ablesen. Indem man 
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die links vom Decimalpunkte stets wiederkehrende, der Dichte 
des Wassers entsprechende ganze Zahl „1" und dann auch 
noch die erste Dezimalstelle auslässt (falls diese durch eine 
Null ausgedrückt wird), erhält man z. B. an Stelle der Dichten- 
angaben 1*083 = dem specifischen Gewichte des Mostes, an der 
Oechsle'flchen Mostwage die Zahl 83, die wiedereiner Saccharometer- 
Anzeige von 20 Procent und einer Klosterneuburger Mostwage- 
anz.eige von 17 Procent entspricht. Die Scala der Mostwage von 
Oechsle erstreckt sich meist nur von dem specifischen Gewichte 
1-050 bis 1105, enthält demnach die Zahlen innerhalb 50 bis 
105, kann jedoch beliebig über 105 ausgedehnt werden. 

Die Mostwage von Wagner ist einigermassen veraltet und 
wird nur mehr selten angewendet. Im reinen Wasser sinkt sie 
bei 14° K (17-5° C.) auf 0°, während sie in einer lOprocentigen 
Kochsalzlösung 10 Procent zeigt. Der Zwischenraum wird in zehn 
gleiche Tueile getheilt und diese über 10 hinaus fortgesetzt. 

Die Wagner'sche Mostwage beruht auf dem Eintheilungs- 
prinelpe,wiees dem in Zuckerfabriken noch verbreiteten Beaumä'schen 
Aräometer zu Grunde liegt. Zur Orientirung diene: 

ß° Wagner = 12 Procent Klosterneuburger Mostwage. 

13 ü „ =20 „ 

15° * = 23 „ 



Bemerkungen zum Gebrauche der Mostwagen. 

Vorerst muss der Probemost in seiner Dichte der durch- 
schnittlichen Güte und Reife der ganzen, in Betracht gezogenen 
Lese oder Traubenmenge entsprechen. Am sichersten verfährt man 
immer, wenn eine Durchschnittsprobe von der Presse oder vom 
Stünder zur Untersuchung gelangt. Zuweilen empfiehlt es sich, 
eine Probe von reiferen oder weniger reifen Trauben zu wählen. 
Bei der Saftgewinnung aus Trauben durch Handpressen muss der 
Druck bei den verschiedenen Proben gleichmässig sein, damit 
Hülsen und Butzen stets gleiche Mengen von Saft abgeben. Mach 
hat in einem Falle gefunden, dass der leicht abfliessende Saft aus 
dem inneren lockeren Zellgewebe derselben Trauben 105° Oechsle 
zeigte, während aus den Hülsen ein Most von 97°, aus dem 
ßutzen einer von 94° Oechsle erpresst wurde. 
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Um den Most zu 
klären, muss man ent- 
weder warten, bis er sich 
abgesetzt hat, oder selben 
durch ein gefaltetes Pa- 
pierfilter filtriren. 

Hinsichtlich der Tem- 
peratur des Probemostes 
die für die Mehrzahl der 
Mostwagen 14° R.= 17-5° 
C. ist, wäre zu bemerken, 
dass man bei der Most- 
wage von Oechsle für je 
4° Temperatur über 14° 
R. einen Grad zuzählt 
und für je 4° unter 14° 
R. einen Grad in Abzug 
bringt, während bei der 
Klosterneuburger Most- 
wage für je 2° über oder 
unter 14° R. Vio Procent 
zuzuzählen oder abzuzie- 
hen ist. 

Mostwagen aus Glas 
angefertigt sind trotz ihrer 
Gebrechlichkeit jenen von 
Neusilber oder versilberten 
vorzuziehen, weil letztere 
durch das Reinigen leichter 
und damit unrichtig werden 
und deren Spindel sich 
leicht verbiegt. Die Most' 
wagen aus Glas sollen nicht 
zu leicht und zu klein 
sein, damit unvermeid- 
liche Verunreinigungen u. 
dgi. keine zu grossen 
Differenzen hervorrufen. 
Auch sollen die Grade 




Digitized by VjOOQIC 



-■^w 



14 Mostwage. 

/ 

mindestens in halbe, besser in Viertelgrade eingetheilt sein. Mit 
der Mostwttge combinirte Thermometer sind sehr zweckmässig, aber 
etwas kostspielig. 

Zur Prüfung des Mostes mit der Mostwage oder dem Saccharo- 
meter giesst man den klaren Most in einen aus Fig. 3 wahrnehm- 
baren Glascylinder, der mindestens die Höhe der Mostwage hat 
und dessen innere Weite ein ungehindertes Auf- und Absteigen 
der Mostwnge gestattet. Man füllt am besten den Cylinder mit 
Most bis an den Rand, und fängt den bei vorsichtiger, mit 
Daumen und Zeigefinger ausgeführten Einsenkung der Mostwage 
überfressenden Most in einer flachen Untertasse auf. Man lässt die 
Senkwage erst dann aus, wenn man fühlt, dass sie frei schwimmt, 
widrigenfalls sie durch tieferes Einsinken sich höher hinauf be- 
netzen und nun schwerer geworden, zu niedrige Werthe zeigen 
würde. Wäre eine Senkwage zufällig zu tief eingesunken, so ist der 
betreffende Theil der Spindel zu reinigen und die Probe zu 
wiederholen. 

Bei dem Ablesen der Scalenanzeige bringt man das Auge in 
horizontale Richtung mit dem Niveau der Flüssigkeit und wartet 
mit dem Ablesen, bis sich Senkwage und Flüssigkeit in der Tem- 
peratur ausgeglichen und sich etwaiger Schaum verloren hat. 
Zuweilen sind Moste so concentrirt, dass die Scala der Senkwage 
nicht ausreicht; in diesem Falle verdünnt man 1 oder 2 Deci- 
liter Most durch Wasserzusatz auf 2 oder 4 Deciliter, mischt 
die verdiin nte Flüssigkeit durch Schwenken oder Schütteln und 
nimmt die richtig abgelesene Angabe der Senkwage doppelt. Um 
dieae Verdünnung rasch vorzunehmen, markirt man sich einen 
gläsernen Stehcylinder dem Inhalte nach in zwei Hälften. 

Mit Benutzung der auf Seite 15 folgenden Umwandlungs- 
tabelle kann man aus der Anzeige irgend einer Senkwage, die 
man eben zur Hand hat, z. B. der Klosterneuburger Mostwage, 
jener von Oechsle oder von Haas, oder von Wagner oder aus der 
Sacdiaro meteranzeige und mit Berücksichtigung der Decimalen 
aus der Anzeige Oechsle's auch das speeifische Gewicht des 
Mostes linden. 



Digitized by VjOOQlC 



Mostwage. 



15 



äpeciflscher; 
Gewicht 



1-051 
1053 
1 053 
1-054 
1055 

1-050 
1-057 
1-058 
1050 
1-060 

1-061 
1-063 
1-063 
1-064 
1065 

106G 
1007 
l'OOS 
1-060 
1-010 

1-071 
1072 
1-073 
J'074 
1*075 

1076 

1-077 
107$ 
1079 

i-oao 

1081 
1082 
1083 
1 084 
1085 

1080 

1-087 
1088 
1*089 
1090 

103 t 

1-0&2 

1093 
1 094 
1095 



Grade rliM- 



51 
53 
55 
54 
65 

5« 
57 
58 
59 
60 

HL 
63 
«3 
U 
66 



6u 
70 

7L 
72 
73 
74 
75 

TG 
77 

78 
79 

80 

81 
»2 
83 

84 
Vit 

S& 
&7 
88 
80 
90 

Hl 

n 

93 
94 
95 



Zueker- 
Proeflrttä 

der 
Elfistet-- 
aentiurfEer 

MoätwAgC 



10'6 
108 
110 
11-3 
11'4 

Uli 
HS 

12 
133 
12'4 

13 6 

13 
13-2 
134 

13-6 
138 

14 
11-2 
144 

14 6 
14-8 
150 
1&-3 
15 -4 

156 
158 
150 
101 
10-3 
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17-1 
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18-n 
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8-0 
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8-4 
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8-8 

89 

90 
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104 
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IM 

ix-! 

11*8 
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n-8 
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13S 
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14-4 
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154 
lS-6 
15-8 

10 1 

16-5 
108 
170 

17 S 
17-5 
177 
179 
18-1 

184 
18-6 
18-8 
19 
19-3 

19'5 
19-7 
90-0 
£0-2 
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21-5 
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141 
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100 
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Mostwage. 
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1103 
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1107 
1-108 
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1111 
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l-iao 
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1-133 
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1135 

1130 
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11*9 
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90 
97 
98 
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136 
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I9fi 
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30-3 
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Ü3-7 
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34'5 
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26'7 
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19-3 
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19-7 
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33-3 
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231 
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34*6 
248 
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lg Bestimmug des Zackers nach Fehimg. 

Die Bestimmung des Zuckers nach Fehling. 

Princip der Methode nach Fehling: Da die Most wagen 
in ihren Anzeigen nur von der Menge der gelösten Körper ab- 
hängen und der chemische Bestand der zu untersuchenden Flüssig- 
keit hierbei nicht berücksichtigt werden kann, so muss in allen 
Fällen, wo es sich um eine genaue oder wissenschaftliche Bestim- 
mung des Zuckers im Moste oder Weine handelt, eine exacte 
Methode gewählt werden. Die derzeit übliche, von Fehling an- 
gegebene Methode der Zuckerbestimmung stützt sich auf die Eigen- 
schaft des Traubenzuckers, in Mischung mit alkalischen Kupfer- 
lösungen in der Wärme auf das Kupferoxyd reducirend zu 
wirken, wobei die .Annahme galt, dass jedes Molecül Invert- 
zucker 5 Molecüle Kupferoxyd zu rothem, wasserfreiem Kupfer- 
oxydul reducire. Nach neueren Bestimmungen sind zur Ke- 
duction von 100 C. C. alkalischer Kupferlösung nach Fehling, 
die mit vier Theilen Wasser verdünnt wurden, nicht wie bisher 
angenommen, 0*500 Gramm, sondern 0*515 Gramm Invert- 
zucker erforderlich, weshalb die früheren, nach Fehling aus- 
geführten Titrirungen um 3 Procent zu niedrige Resultate gaben. 

Die Fehlin g's che Lösung, welche zur massanalytischen 
Bestimmung des Traubenzuckers und Invertzuckers dient, wird 
dargestellt, indem man einerseits 34*639 Gramm chemisch reinen, 
fein gepulverten und durch Pressen zwischen Fliesspapier getrock- 
neten Kupfervitriols in destillirtem Wasser zu Einem Liter löst. 
Andererseits 173 Gramm chemisch reines Seignettesalz (Kalium- 
natriumtartrat oder weinsaures Kaliumnatrium) in etwa 450 C. C. 
destillirtem Wasser löst, mit 480 C. C. Aetzkali- oder Aetznatron- 
lauge vom specifischen Gewichte 1*14 mischt, die man durch Auf- 
lösung von 125 Gramm Aetzkali oder 90 Gramm Aetznatron 
erhält, und die Mischung mit destillirtem Wasser zu 1 Liter ergänzt. 

Zur Darstellung der Aetznatronlauge von einem specifischen 
Gewichte von 114 werden in 100 C. C. Wasser von 14° B. 
14*6 Gramm festes Aetznatron (Na. HO) aufgelöst. Die Kupferlösung, 
sowie die alkalische Lösung des Seignettesalzes werden getrennt 
in Glasgefässen aufbewahrt. 

Für die Richtigkeit des Reagens ist eine sehr genaue 
Abwägung des chemisch reinen (eisenfreien) Kupfervitriols 
(Cu SO A -\- 5 aq.) erforderlich. 

Digitized by VjOOQIC 



Bestimmung des Zuckers nach Febling. 19 

Ausführung der Zuckerbestimmung nach Fehling. 

Der Most oder der Traubenzucker und unter Umständen 
auch Invertzucker enthaltende entgeistete Wein wird mit destil- 
h'rtem Wasser soweit verdünnt, dass der Zuckergehalt annähernd 
1 bis Y 2 Procent beträgt. Enthält z. B. ein Most nach der Most- 
wage 20 Procent Zucker, so werden 20 C. C. Most durch Wasser- 
zusatz auf 200 bis 400 C. C. gebracht. Von dem solchermassen 
verdünnten Most wird eine Quetschhahn-Bürette bis zum Nullpunkt 
gefüllt. 

Sowohl von der Kupferlösung wie von der Seignettesalz- 
lösung werden in eine Porzellanschale mit einer Pipette je 10 C. C. 
gebracht und 30 C. C. Wasser hinzugefügt. Bei dieser Verdünnung ent- 
sprechen 10 CC. Kupferlösung nach Soxhlet 0*0515 Gramm Invert- 
zucker oder 0*0495 Gramm wasserfreiem Traubenzucker. Die Por- 
zellanschale mit der verdünnten Fehling'schcn Kupferlösung wird 
nun entweder in ein Wasserbad gebracht oder direct über einer 
Flamme erwärmt. In letzterem Falle hat man Sorge zu tragen, dass 
die Temperatur der Flüssigkeit, sobald aus der Quetschhahn-Bürette 
der verdünnte Most in kleinen Mengen in die Schale gelassen 
wird, 85 bis 90° C. nicht überschreite. Es muss daher die Flamme 
sehr vorsichtig regulirt werden und darf die Flüssigkeit nicht bis 
zum Kochen gebracht werden, widrigenfalls der Zucker vor der 
Reduction des Kupferoxyds durch das freie Alkali zersetzt würde. 
Nach dem Zusätze einiger C. C. Zuckerlösung wartet man, bis sich 
das Kupferoxydul abgesetzt hat. Man lässt im weiteren Verlaufe 
aus der Quetschhahn-Bürette so lange und später nur tropfen- 
weise die zuckerhaltige Flüssigkeit zu, bis das Kupferoxyd 
gänzlich reducirt ist. Diesen Punkt erkennt man bei dem Neigen 
der Schale, indem dann die über dem rothen Kupferoxydui 
stehende Flüssigkeit nicht mehr den geringsten Schimmer von 
Blau oder Lila zeigt, sondern klar und nahezu wasserhell erscheint. 
Hätte man mehr Zuckerlösung herabgelassen, als zur Reduction 
des Kupferoxyds erforderlich war, so nimmt die Flüssigkeit eine 
lichtbräunliche Färbung an und ist die Wiederholung der Probe 
nothwendig. 

Es gibt allerdings noch schärfere Mittel, um in der Flüssig- 
keit einen kleinen Ueberschuss von unreducirtem Kupferoxyd oder 
Zucker nachzuweisen. Unsere Erfahrungen lehrten uns, dass die 

2* 
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^>0 Bestimmung des Zuckers nach Fehlin?. 

wiederholte Besichtigung der Flüssigkeit bezüglich der Farben- 
nuance bei günstiger und wechselnder Beleuchtung ausreichend 
ist. Ein nachträgliches Kochen der Flüssigkeit ist überflüssig. 
Wenn der zu untersuchende Most oder Wein gefärbt ist, so wird 
er früher mit gereinigtem Spodium vollständig entfärbt. Rascher 
als mit Spodium erfolgt die Entfärbung, z. B. der Rothweine, 
mit Bleiessig, von dem so lange zugesetzt wird, als ein Nieder- 
schlag entsteht. Ein Ueberschuss von Bleiessig ist zu vermeiden. 
Das Volumen des zugesetzten Bleiessigs wird bei der Verdünnung 
der zuckerhaltigen Flüssigkeit berücksichtigt. 

Man versetzt nach Stohmann 200 C. C. des Weines mit 
20 C. C. Bleiessig, filtrirt durch ein trockenes Filter, dampft 
110 C. C. des Filtrates, die gleich 100 C. C. des Weines sind, 
zur Hälfte ein und versetzt zur Ausscheidung des überschüssigen 
Bleies mit einer concentrirten Lösung von schwefelsaurem Na- 
trium. Hierauf verdünnt man genau auf 100 C. C, filtrirt nach 
dem Absetzen durch ein trockenes Filter und verwendet das 
Filtrat zur Zuckerbestimmung. 

Die Zuckerbestimmung soll möglichst rasch ausgeführt 
werden und das etwa hierbei verdampfte Wasser von Zeit zu 
Zeit immer wieder ersetzt werden. Lässt man eine vollendete 
Probe mit reducirtem Kupferoxydul längere Zeit an der Luft 
stehen, so oxydirt sich das unlösliche rothe Kupferoxydul zu ge- 
löstem blauen Kupferoxyd. 

Die Fehling'sche Kupferlösung, bestehend aus gleichen Raum- 
theilen Kupferlösung und Aetzkalium-Natrium-Tartrat, wird auch 
zum qualitativen Nachweise der geringsten Mengen des Trauben- 
und Invertzuckers in Weinen angewendet. Die in einigen Weinen 
und Mosten vorhandene Gerbsäure stört die Reaction nur insoweit, 
als sie durch die stark alkalisch reagirende Kupferlösung zersetzt 
und gebräunt wird. 

In jüngeren Weinen erhält man, wenn sie auch gänzlich ver- 
gohren scheinen, bei dem Erhitzen mit der Fehling'schen Lösung 
eine bräunlichgelbe Trübung, aus der. sich nach einiger Zeit eine 
unbedeutende Menge von Kupferoxydul absetzt. — Eine correcte 
Ausführung dieser Zuckerbestimmung kann nur nach vorausgegan- 
gener Klärung und nach oftmaliger Wiederholung vorausgesetzt 
werden und hat nur dann Werth, wenn man von der richtigen 
Zusammensetzung der Fehling'schen Lösung, insbesondere der 
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Optik des Traubenzuckers. 21 

Kupferlösung, überzeugt ist, deren Bezug am besten durch die 
önologischen Versuchsstationen erfolgt. 

Beispiel zur Berechnung: 

10 C. C. eines Mostes mit einer Mostwagenanzeige von 
20 Procent wurden auf 200 C. C. verdünnt. Von dieser Zucker- 
Losung waren zur vollständigen Reduction der 10 C. C. Kupfer- 
lösung in der Porzellanschale 5 4 C. C. erforderlich. Most von 
20 Procent Klosterneuburger Mostwage hat ein specifisches Gewicht 
von 1-1015 . 5-4 C. C. Zuckerlösung multiplicirt mit M0i5 = 5948 
Grammen. Durch die Verdünnung von 10 C. C. auf 200 C. C. 
wurde das Verdünnungsverhältniss 1 / 20 ; daher 5 948 Gramm X V20 
= 0.297 Gramm Zuckerlösung. 

Diese 0297 Gramm = 10 C. C. Fehling's Kupfer-Lösung 

= 0-0515 Gramm Traubenzucker; daher 0'297 : 00515 = 100 : a> 

515 
# = ^ ^ - = 17*3 Procent Traubenzucker. 
0297 



Das optische Verhalten der den Traubenzucker bildenden 

Zuckerarten. 

Zur Unterscheidung der beiden den Traubenzucker bildenden 
Zuckerarten, Dextrose und Levulose, im Most oder Wein ist ein 
Apparat nothwendig, in dem die nach allen möglichen Richtungen, 
senkrecht zur Richtung des gewöhnlichen Lichtstrahls, stattfinden- 
den Schwingungen auf eine einzige Richtung vereinfacht (polarisirt) 
werden. Die Umwandlung des gewöhnlichen Lichtstrahles in einen 
polarisirten erfolgt in den hierzu verwendeten polarimetrischen 
Apparaten durch wiederholte einfache Brechung, indem man den 
Lichtstrahl durch den doppeltbrechenden isländischen Doppelspath 
treten lässt. Das in den Krystall eintretende Lichtbündel wird in 
zwei Strahlen zerlegt. Von diesen beiden polarisirten Lichtstrahlen 
lässt man nur den schwächer gebrochenen in der Richtung des 
einfallenden Lichtstrahles austreten, den zweiten hebt man durch 
Umgestaltung des natürlichen Krystalles in ein Nicoi'sches Prisma 
auf. Die Polarimeter enthalten zwei solche Nicol'sche Prismen 
(Nicols), von denen das das Licht zuerst empfangende Polarisator, 
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das andere Analysator heisst. Man kann die beiden Nicols derart 
stellen, dass der aus dem ersten Nicol austretende polarisirte 
Strahl unverändert das zweite Nieol (den Analysator) passirt. 
Dreht man den Analysator an seiner Achse um 90°, so wird der 
aus dem Polarisator eintretende Strahl von einer im Analysator 
befindlichen Balsamschichte vollständig reflectirt. Man gewahrt 
dann im Apparate ein vollkommen dunkles Gesichtsfeld. Nach 
einer weiteren Drehung dm 90° wird das Gesichtsfeld wieder 
hell, und nach einer Gesammtdrehung um 270° wird es abermals 
verdunkelt. 

Bringt man nun bei dunklem Gesichtsfelde zwischen die 
beiden Nicols einen durchsichtigen, flüssigen oder festen Körper 
von optischer Activität, so erhellt sich das früher dunkle Gesichts- 
feld. Es bedarf nun einer gewissen Drehung des Analysators, um 
abermals ein dunkles Gesichtsfeld zu erzeugen. 

Jene Körper, welche die Drehung der Polarisationsebene 
herbeizuführen vermögen, nennt man optisch active oder auch 
circularpolarisirende im Gegensatze zu den optisch inactiven 
Körpern. 

Zu den optisch activen zählen einige Most- und Weinbestand- - 
theile, so die verschiedenen Zuckerarten und einzelne Säuren 
Füllt man die zwischen den Nicols befindliche Röhre von bestimm- : 
ter Länge mit einer Dextrose- oder Saccharose-Lösung, so muss - 
man zur Erreichung des dunklen Gesichtsfeldes den Analysator 
rechts drehen. Demnach haben die genannten Zuckerarten den 
aus dem Polarisator austretenden Lichtstrahl rechts abgelenkt. Die 
Levulose bewirkt die entgegengesetzte (linke) Drehung. Man unter- 
scheidet daher rechtsdrehende und linksdrehende Zuckerarten. 
Auf das Mass der Drehung, d. i. auf die Anzahl der Grade der 
Ablenkung durch optisch active Körper hat Einfluss: 1. Die Dicke 
der Schichte, durch welche der Lichtstrahl zu dringen hat. 2. Die 
Concentration und Dichte der Flüssigkeiten. 3. Die Temperatur 
der meisten optisch activen Körper, wie z. B. der Levulose. Die • 
Polarisation trifft nur bei Anwendung eines homogenen einfachen 
Lichtes, wie es z. B. eine Kochsalzflamme bietet, in der angegebenen 
Erscheinung zu. Im gewöhnlichen weissen Licht erscheint das 
Gesichtsfeld nie ganz dunkel. Es treten bei der Drehung fort- 
während wechselnde Farben auf, weil die Theile des weissen 
Lichtes gegen optisch active Körper sich ungleich verhalten. Die 
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rothen Strahlen werden bei dem Durchgange durch optisch active 
Körper am wenigsten, die violetten Strahlen am meisten abgelenkt. 

Die den verschiedenen Körpern eigentümliche Ablenkung 
wird hinsichtlich der Grösse oder Anzahl der Grade durch das 
specifische oder moleculare Drehungsvermögen aus- 
gedrückt. 

Unter dem specifischen Drehungsvermögen versteht man den 
auf die grösste Dichte des Wassers bei 4° C. (ideale Dichte = 1) 
und auf die Länge eines Decimeters bezogenen Rotationswinke! 
eines" flüssigen, optisch activen Körpers. Bei diesem Begriffe gilt 
die Voraussetzung, dass ein Gramm des optisch activen Körpers 
in der einen Decimeter dicken Schichte (oder laugon Köhre) den 
Raum eines Cubikcentimeters einnehme. Das specifie^he JJrehungs- 
vermögen (a) gilt nun für dieselbe Temperatur und für Licht von 

fit 
derselben Farbe, und wird durch die Formel a — ' ausge- 
drückt, wobei a das specifische Drehungsvermögen, a == den für 
einen bestimmten Strahl beobachteten Ablenkungswinkel, l die 
Länge der zur Beobachtung gekommenen FlüasigkeitssäuLe in 
Decimetern, und d die Dichte der drehenden Flüssigkeit bedeutet. 
Werden feste, optisch active Körper in einem chemisch indiffe- 
renten und optisch inactiven Lösungsmittel, z. B. in Wasser auf- 
gelöst, so ergibt sich ihr speeifisches Drehungsvermfigen nach der 

Formel a = ^ T , wobei p den Gewichtsprocent -Gehalt der 

l, p, ct. 

Lösung an optisch activer Substanz bedeutet. 

Von den für die Weinchemie zu besprechenden Zuckerarten 
hat man bei einer Temperatur von 14° C. und bei gelben Natron- 
licht nachstehendes speeifisches Drehungsvermögen gefunden: 

für Dextrose a = + S8"l 

„ Levulose „ = — 100 ü 

„ Invertzucker „ = — 235 

n Rohrzucker „ = -f- 7HR 

Optische Untersuchung von Most und Wein. 

Da nur vollkommen klare und nahezu farblose Flüssigkeiten 
in dem Polarisationsapparat zur Untersuchung dienlich, und bei 
Zuckerbestimmungen alle sonstigen optisch activen Verbau düngen y 
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wie z. B. Weinsäure, auszuscheiden sind, so versetzt man den 
Most so lange mit Bleiessig, als noch ein Niederschlag entsteht. 
Meist reichen wenige Tropfen hiezu aus. Man bringt dann den 
Most durch Wasserzusatz auf ein bestimmtes Volumen und filtrirt 
durch ein trockenes Filter den voluminösen Bleiniederschlag ab. 
Das vollkommen klare Filtrat wird möglichst rasch in das Be- 
obachtungsrohr gebracht. 

Der auf Zuckerarten zu prüfende oder zu bestimmende Wein 
muss erst entgeistet, wenn nöthig, auf das zwei- bis vierfache Con- 
centrin, hierauf mit Bleiessig gefällt und mitunter noch durch 
Spodium filtrirt werden, um ihn vollständig zu entfärben. Wenig 
* gefärbte Weine und Moste werden oft schon durch einfache Be- 
handlung mit Spodium zur polarimetrischen Untersuchung geeignet. 

Enthält ein Most oder Wein reinen Traubenzucker (Invert- 
zucker), so ist die Berechnung nach dem bekannten specifischen 
Drehungsvermögen des Invertzuckers vorzunehmen. Nachdem aber 
der Most je nach der Traubenreife bald mehr, bald weniger 
Dextrose im Verhältnisse zur Levulose enthält, im süssen Natur- 
weine die Dextrose stets vorherrscht, so kommt man nur durch 
Combi nation des Ergebnisses der polarimetrischen Methode mit 
der Fehling'sehen Zuckerbestimmung zum Ziele. 

Bei dem specifischen Drehungsvermögen der Levulose von 
100 entspricht jeder Grad der Drehung bei Verwendung des 
Wild'schen Apparates einem Gramm Levulose — in 100 C. C. 
der zu untersuchenden Flüssigkeit, wenn diese blos Levulose als 
optisch activen Körper enthält. Ist daneben auch Dextrose ent- 
halten, so wird die Drehung eine geringere werden, als dem Er- 
gebnisse der Fehling'schen Bestimmung, falls diese nur auf Levu- 
lose bezogen würde, entsprächen. Die Differenz, die diesbezüglich 
zwischen dem nach der Fehling'schen Bestimmung berechneten 
und dem gefundenen Drehungswinkel besteht, entspricht dem 
Gehalt an Dextrose. 

Hinsichtlich der Berechnung des Dextrose- und Levulose- 
Gehaltes verweisen wir an die speciellen Anleitungen, die den 
Apparaten von Wild und Soleil-Ventzke beigegeben, und in dem 
Handbuche der Kellerwirthschaft von Babo-Mach enthalten sind. 

Bei dem polarimetrischen Untersuchungs-Ergebnisse von Most 
und Wein ist die durch den Bleiessig-Zusatz entstandene Verdün- 
nung in Berechnung zu ziehen. 
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Nachweis eines Rohrzuckerzusatzes zu Most oder Wein. 

In jungen fermenthaltigen Weinen wird der zugesetzte Rohr- 
zucker durch das Invcrtin der Hefe unter Mitwirkung der freien 
Säuren in wenigen Wochen in Invertzucker verwandelt und bald in 
Gährung übergehen, noch rascher findet dies im Most statt. Setzt 
man jedoch einem fertigen oder nahezu reifen Weine Rohrzucker 
zu, so- muss man lange auf die lnvertirung und noch langer auf 
die Vergährung warten, und zwar um so länger, je ärmer an 
Stickstoffsubstanz der Wein, bei j« niedrigerer Temperatur der 
Wein aufbewahrt, und je grösser der Rohrzuckerzusatz war. In 
diesem Falle lässt sich meist noch spät Rohrzucker nachweisen, 
und zwar, indem man eine Zuckerbestimmung nach Fehliug vor- 
nimmt und hierauf 100 C. C. des Mostes oder des je nach dem 
Zuckergehalt entsprechend concentrirten Weines mit 40 C. C. der 
zehnfach verdünnten Salzsäure zum Kochen erhitzt, wodurch der 
noch vorhandene Rohrzucker invertirt wird. Die nahezu ueutrali- 
sirte und entsprechend verdünnte Flüssigkeit wird nun neuerdings 
einer Zuckerbestimmung nach Fehling unterzogen. Ergibt sich 
bei der zweiten Bestimmung ein höherer Zuckergehalt, so ist 
die Anwesenheit von Rohrzucker constatirt. Multiplicirt man die 
aus der Differenz der beiden Fehling' sehen Bestimmungen sich 
ergebende Invertzuckermenge mit 095, so erhält man an n filternd 
die gesuchte Rohrzuckermenge. Der Factor 0*95 ist die Verhält- 
nisszahl zwischen demMoleculargewicht des Invertzuckers Cjj H lt O^ 
und dem Rohrzucker (7 l2 H^ Oii» 

Optisch kann die Anwesenheit von Rohrzucker im Mo et oder 
Weine nachgewiesen werden, wenn man die Drehung der Flüssig- 
keit vor und nach dem Invertiren bestimmt. Ergibt slcli nach 
<lem Invertiren eine weitere Drehung, so ist sie auf den inver- 
tirten Rohrzucker zurückzuführen. 

Nachweis eines Stärke-Zucker-Zusatzes zum Wein. 

In dem käuflichen Stärkezucker ist meist in der Menge von 
16 bis 18 Procent eine gummiartige unvergährbare Substanz ent- 
halten, die, wie Neubauer zuerst nachgewiesen hat, diu Polari- 
sation stärker als Dextrose und weniger stark als Dextrin nach 
rechts dreht, und nur durch andauerndes Kochen mit Säuren sich 
in Dextrose überführen lässt. Der in absolutem Alkohol lösliche 
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Theil dieser Substanz zeigt ein Drehuugsvermögen von 78°; der 
in Alkohol unlösliche Theil ein solches von 93*5°. Auf diese auf- 
fallend grosse Drehung des Vergährungs-Rückstandes stützt sich 
der Nachweis des in Oesterreieh-Ungarn wie im Deutschen Reiche 
ungesetzlichen Stärkezuckerzusatzes. Zuckerhaltige reine Natur- 
weine drehen wegen ihres Levulose- Gehaltes links. Gänzlich ver- 
gohrene Weine zeigen ihres Weinsäui egehaltes und anderer optisch 
activer, in geringer Menge vorhandener, wenig gekannter Ver- 
bindungen wegen eine sehr schwache Rechtsdrehung von Ol 
bis 0*3° in 200 Millimeter langen Beobachtungsröhren. Mit Stärke- 
zucker versetzte Weine zeigen in Folge der Anwesenheit der 
stark rechts drehen den Verunreinigungen eine ungleich stärkere 
Rechtsdrehung. Eine Rechtsdrehung von 0*5 bis 06° ist in dieser 
Beziehung nach Neubauer schon verdächtig, und erhebt sich die 
Drehung auf 1° (auf dem Wild'schen Apparate/, so gilt der Stärke- 
zuckerzusatz als ziemlich sicher. Zur vollen Sicherheit, um die Rechts- 
drehung nicht mit einer durch Rohrzucker-Zusatz bedingten zu ver- 
wechseln, muss eine Invertirung durch Kochen mit Salzsäure vor- 
genommen werden, worauf bei Anwesenheit von Rohrzucker die 
Rechtsdrehung verschwindet. Die von einem rechtsdrehenden Zucker 
bedingte Polarimeter-Anzeige wird auch verschwinden, wenn man 
den entgeisteten Wein durch Hefezusatz zur Gährung bringt. 

Der Inosit im Moste und im Weine. 

Der Inosit, früher auch Muskelzucker genannt, weil er von 
Scherer im Herzmuskel entdeckt, ist eine in der Zusammen- 
setzung mit dem Traubenzucker identische, nicht vergährbare 
Zukerart, die im Wasser ungleich weniger löslich als Trauben- 
zucker und sich von den eigentlichen Zuckerarten auch durch 
seine Fällbarkeit mittelst Bieiessig unterscheidet. Seine Krystalli- 
sationsfähigkeit ist nicht viel grösser als jene der Dextrose. Ob- 
wohl der Inosit schon vor 15 Jahren im Moste wie im Weine 
nachgewiesen wurde, so ist über die Menge, in der er sich an 
der Zusammensetzung des Mostes und Weines betheiligt, die vor- 
aussichtlich kaum beträchtlich sein wird, nichts hekannt. Nach 
Hilger, der den Inosit zuerst im Moste nachgewiesen, ist in Trauben- 
säften mit mehr freien Sauren mehr Inosit zu finden als in säurearmen 
zuckerreichen Mosten. Neubauer fand den Inosit auch in den 
Weinblättern, und zwar in 5000 Grammen 1*6 Gramm Inosit. 
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Gährung. 

Die Gährung und die Gährungsproducte. 

Die normale Gährung des Traubenzuckers ist ein Kp.iltiinga- 
process, wobei derselbe entweder unter dem physiologischen Ein- 
flüsse der Gährungsorganipmen (nach Pasteur) oder unter den 
moleeulaTphysikaüschen Bewegungs -Zuständen des Protoplasma 
(nach Nägeli) in Alkohol, Kohlensäure, Glycerin und Bernstein* 
s&ure zersetzt und ein Kest in Hefezellstoff verwandelt wird. 

100 Gewichtstheile Traubenzucker spalten sich In i voll- 
kommener Vergährung in 

485 Gew.-Proc. Alkohol (Weingeist, Aethyl-Alkohol G, H n OH) y 
46 '7 „ „ Kohlensäure (gasförmiges Kohlendioxyd CQ^), 

32 „ „ Glycerin (Glycerin- Alkohol, Oelsüss C% B \(<*ffia) t 

0*6 n „ Bernsteinsäure (Aethylen-Bernsteinsäurc i \ // r />j), 

1*0 „ „ Hefe (Hefezellstoff, Hefemembran C§ If Ui O h ). 

Die Spaltungsgährungen, wozu die alkoholische Gährung 
zählt, liefern sauerstoffarme Verbindungen (ReducüonppmducUM, 
wie den Alkohol und das Glycerin, und sauerstoffreiclie (Oiyda- 
tionsproducte), wie die Kohlensäure und Bernsteinsäure. 

Nach der alten Gay-Lussac'schen Gährungsgleichung sollte 
sich der Zucker in zwei Molecüle Alkohol und zwei Molecüle 
Kohlensäure zerlegen. 

C 6 fli 2 6 = 2 C 2 H 6 -|- 2 COi 

Traubenzucker Alkohol Kohlensäure 

In Zahlen ausgedrückt würden 100 Gewichtstheile Zucker 
51*1 Gewichtstheile Alkohol und 48*9 Gewichtstheile Kohlen- 
säure geben. 

Bis zum Jahre 1860 behalf man sich mit der Gähnnigs- 
gleichung Gay-Lussac's. Aber auch jene Pasteur's gibt utis keine 
vollständige Uebersicht über den bei der geistigen Gährung sich 
vollziehenden Zersetzungsprocess des Traubenzuckers, denn auswei- 
den genannten vier Gährungsproducten treten noch andere auf. 
wenn auch in sehr geringer Menge. Diese nebensächlichen 
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Gährungsproducte, wie Essigsäure, Aldehyde, Propyl- und 
Butylalkohol, Essigäther, Oenanthäther und andere Aetherarten, 
sowie stickstoffhaltige Zersetzungsproducte des Eiweisses und Hefe- 
leibes beeinflussen die Qualität des Weines in ganz besonderer 
Weise. 

Die Weingahrung ist also jedenfalls ein äusserst complicirter 
Zersetzungsprocess, der unter dem Einflüsse der lebenden Gäh- 
Tungspilze je nach der wechselnden Zusammensetzung des Mostes, 
der Temperatur und dem Zutritte des Luftsauerstoffes, sowie der 
Natur der Fermente die angeführten Gährungsproducte in wech- 
selnder Menge liefert. 

Man weiss, dass in Weinen die Glycerinmenge einige Schwan- 
kungen zeigt, und neigt sich über die wechselnden Mengen dieser 
Verbindung und der Bernsteinsäure folgenden Ansichten zu. Die 
Menge von Glycerin, die nach Pasteur zwischen 2*5 und 3*6 Pro- 
cent und jene der Bernsteinsäure, die zwischen 0*4 und 0*7 Pro- 
cent des ursprünglichen Zuckergehaltes schwankt, ist bei lang- 
samerem Verlaufe der Gährung grösser. Die Bildung des Glycerins 
und der Bernsteinsäure und voraussichtlich einiger anderer 
nebensächlicher Gährungsproducte erfolgt erst bei der Nachgährung 
aus dem Zucker, und zwar durch besondere, weniger energisch 
wirkende Fermente. Addirtman die Formel des Glycerins und der 
Bernsteinsäure, so erhält man eine dem Zucker homologe Ver- 
bindung, nämlich ein hypothetisches Kohlenhydrat. 

C A H, 4 + C\ H, 3 = C 7 H u 7 

Berusteinsäure CSlyceiiu Kohlehydrat 

Die Alkoholgährungspilze der Weinhefe. 

Nach unserem gegenwärtigen Wissen müssen wir annehmen, 
•dass bei der Alkoholgährung die Spaltung des Zuckers in die be- 
kannten Gährungsproducte eine physiologische Thätigkeit der 
Alkoholgährungspilze ist. Nimmt man aus dem gährenden, stark 
trüben Most einen einzigen Tropfen heraus und bringt diesen bei 
vierhundert- bis fünfhundertfacher Vergrösserung unter das 
Mikroskop, so nimmt man in der Flüssigkeit eine zahllose Menge 
sehr kleiner, elliptischer Zellen wahr, die höchstens Y 100 Millimeter 
Durchmesser haben. Diese besitzen eine farblose, dünne, aber 
derbe elastische Pilzcellulose-Membran, die einen gleichfalls 
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farblosen, schleimigen, st iek st offr eichen Inhalt (Protoplasma) um- 
schliesst, in dem bald kleine Körnchen, bald einzelne Wasser- 
tropfen (Vacuolen) sieh ausscheiden. Finden die Alkoholgährungs- 
pilze die nöthigen mineralischen und organischen Nährstoffe, so 
wachsen und vermehren sie sich durch den als Sprossung be- 
zeichneten Zellenbildungsprocess, indem sich an einem oder an 
beiden Polen je eine knopfförmige Ausstülpung, seltener an 
gleicher Stelle mehrere auf einmal bilden. Die Ausstülpung wächst 
auf Rechnung ihrer Mutterzelle zu gleicher Grösse heran, schnürt 
sich am Grunde ein und grenzt sich daselbst durch Bildung einer 
Scheidewand von der Mutterzelle ab. Gleichviel, ob sich die 
Tochterzelle von der Mutterzelle löst oder mit ihr noch länger 
verbunden bleibt, so besitzt erstere doch die Fähigkeit gleich der 
letzteren, durch Sprossung Tochterzellen zu treiben. Mutter- und 
Tochterzellen der verschiedenen Generationen sprossen gleich- 
massig weiter, bis sie endlich alt und erschöpft absterben. Die 
Vermehrung der Alkoholhefe nimmt mit der Temperatur bis zu 
einer gewissen Grenze zu, wenn die Nährstoffe in genügender 
Menge vorhanden sind und keine störenden Einflüsse sich geltend 
machen. Zu diesen zahlt der bei der Gährung entstandene Alkohol 
selbst, wenn er eineu gewissen Procentsatz überschritten hat. Bei 
niedrigerer Temperatur (5 bis 10° C.) folgen sich die Sprossungen 
in längerer Frist, Mutter und Tochterzellen lösen sich meist von 
einander ab, ehe beide neue Sprossungen bilden. Die Zellen 
sinken in der Flüssigkeit zu Boden (Unterhefe). Bei höherer Tem- 
peratur (15 bis 18° C.) sprossen Mutter- und Tochterzellen un- 
getrennt weiter, wodurch häufig verzweigte, reichzählige Spross- 
verbände entstehen, die von grossen, stürmisch aufsteigenden 
Kohlensäureblasen an die Oberfläche der gährenden Flüssigkeit 
getragen werden und dort eine Hefedecke bilden (Oberhefe). 

Die eben geschilderten Erscheinungen treffen in Sonderheit 
bei dem wichtigsten und häufigsten unter den Alkoholgährungs- 
pilzen der Weinhefe, nämlich dem in der Pilzkunde (Mykologie)- 
Saccharomyces ellypsoideus (von Pasteur „Ferment alcoolique 
ordinaire du vin") genannten zu. Der eben genannte Pilz bildet 
in der Gruppe der Ascomyceten oder Schlauchpilze, einer grossen 
Pilzgruppe, einen verhältnissmässig wenig entwickelten Typus, 
denn das typische Vegetationsorgan der übrigen Pilze, ein aus 
Pilzfäden bestehendes Mycelium, kommt bei ihm nicht vor, ebenso 
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die Bildung von abgegliederten Fortpflanzungszellen niedrigen 
Hanges (die Gonidien). Seine Sprossungszellen vereinigen gewisser- 
inassen in sich Mycelium- und Gonidienbildung auf deren niedrigster 
Entwicklungsstufe. 

Die Unterscheidung in Oberhefe und Unterhefe ist heute 
nicht mehr haltbar und wohl auch überflüssig, obgleich ein und 
dasselbe Gährmateriale (Gerstemalzlösungen, Brennerei-Maischen, 
Moste) bei Ober- und Untergährung, wie bekannt, einigermassen 
verschiedene Producte geben kann. 

Um die Verschiedenheit der beiden Gährungen auch beziehent- 
lich der Gährungspilze anzudeuten, werden, wenigstens für die Bier- 
gährung, Oberhefe und Unterhefe als Varietäten einer und der- 
selben Hefepilzspecies Saccharomyces cerevisiae angeführt. 

Ausser dem Saccharomyces ellypsoideus, dem hervorragendsten 
Weinhefepilz, gibt es noch mehrere botanisch voneinander unter- 
scheidbare Arten (Species) von alkoholischen Hefepilzen, welche 
die alkoholische Gährung vollziehen. Bei der Biergährung ist ein 
specifischer Gährungspilz (Saccharomyces cerevisiae) thätig. Bei 
der Weingährung ist Saccharomyces ellypsoideus oft der aus- 
schliessliche Träger derselben, allein neben ihm betheiligen sieb 
nicht selten andere Saccharomyces-Arten. Während in Weissweinen 
bei dem Beginn der Gährung Saccharomyces ellypsoideus über- 
wiegt, bemächtigt sich Saccharomyces apiculatus meistens in der 
Hauptgährung des ganzen Terrains, der ersteren Form dann wieder 
bei der Nachgährung weichend. Uebrigens sind hierbei die Jahr- 
gänge, Sorten und Gegenden und gewiss auch die Gähr-Temperaturen 
von Einflu8S. Saccharomyces apiculatus hat in seiner äusseren 
Gestalt eine gewisse Aehnlichkeit mit einer Citrone, da er in der 
Richtung der Längsachse mit zwei Ausstülpungen versehen ist. 
Betreffs des Ursprunges der beiden Hefepilze mag erwähnt werden, 
dass dieselben schon an den Trauben anhaften und an deren 
Oberfläche lebhaft vegetiren. Von anderen Hefepilzen, die sich 
im gährenden Most in selteneren Fällen finden, ist noch Saccharo- 
myces Pastorianus (zu Ehren Pasteur's so genannt) anzuführen, 
dessen langgestreckte, keulenförmige Sprossungszellen sich bei der 
Nachgährung zuckerreicher Weine einfinden; ferner Saccharomyces 
conglomeratus, der bei dem Beginne der Weingährung und auch 
auf faulen Trauben aufgefunden wurde. Uebrigens ist die Befähi- 
gung, die alkoholische Gährung hervorzurufen, bei der letzteren 

Digitized by VjOOQIC 



Gäbrungspilze. 31 

Art noch zweifelhaft, erstlich weil sie niemals rein gezüchtet und 
noch nicht auf ihre physiologische Thätigkeit geprüft werden 
konnte, und dann weil sie während der Hauptgährung zurücktretend 
gefunden worden ist. 

Der Mykologe Rees, dem wir in der Hauptsache die vor- 
stehenden Mittheilungen als Ergebnisse seiner glücklichen For- 
schung verdanken, hat bei der Gährung der Roth weine noch eine 
andere, den früheren ähnliche Pilzform, obgleich nicht im lebenden 
Zustande aufgefunden. Obwohl es sich bei dieser Form um eine 
Saccharomyces-Art handelt, muss bei dem Fehlen künstlicher 
Züchtung und Beobachtung des gesammten Kreislaufes Hi> Frnp;e 
der physiologischen Bedeutung noch unbeantwortet bleiben. Mim 
hat diesen Pilz zu Ehren des genannten Forschers Saecliaro 
myces Reesii genannt. 

Eine für die Gährungslehre noch bemerkenswerthe ftaccharo- 
myces-Art ist jener Pilz, der auf der Oberfläche yon Weinen und 
anderen zuckerhaltigen, gährungsfähigen Flüssigkeiten hei Luft- 
zutritt den Kahn (Kahm oder die Kühnen), fleurs de vin, Saeeha- 
romyces Mycoderma Rees, Mycoderma vini Pasteur, bildet. 
Die Zellen dieses Pilzes besitzen meistens die Gestalt einer Birne, 
zeigen übrigens alle Uebergänge durch die Eiform zur Kugel- 
gestalt, sowie zur beinahe cylindrischen Gestalt. In den Zellen 
ist meist deutlich ein, selten sind zwei Kerne wahrzunehmen. 
Letzteres zeigt sich dann, wenn die Zellen von cylindriacher Fnrm 
sind. Der Pilz bildet bekanntlich auf der Oberfläche der Flüssig- 
keiten eine schleierartige Schichte, die sich mit der Zeit in eine dicke, 
von weissen Linien durchzogene, gelblichweisse Haut verwandelt. 
Diese schwammartige Pilzdecke wirkt durch ihre Haarröhrchen kraft, 
anziehend auf den darunter befindlichen Wein, saugt ihn auf und 
vermittelt seine directe Berührung mit der Luft. Die oxydirende 
Wirkung des Kahnpilzes erstreckt sich jedoch nicht Allein auf den 
Alkohol und auf die Essigsäure, sondern auch auf alle anderen 
organischen Verbindungen des Extractes und verwandelt dieselben 
in die gewöhnlichen Verbrennungs- oder Verwesungspro duete. Da 
der Weinkahn und Essigpilz so häufig gleichzeitig auf dem Weine 
vorkommen, so ist es nicht möglich, dass grössere Mengetj von 
Essigsäure sich im kahnigen Weine anhäufen. 
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Wirkung der Gährungspilze. 

Nur Vermuthungen, Anschauungen und Hypothesen stehen 
uns zur Verfügung, wenn die Wirkungsweise der Gährungspilze 
bei der Zerlegung des Zuckers erklärt werden soll. Aus den sich 
theilweise widersprechenden Auslassungen von Liebig. Pasteur, 
Traube, Brefeld, A. Meyer und Nägeli ist es schwierig, die über- 
einstimmenden Momente ersichtlich zu machen. 

Die Gährungsorganismen vermehren sich durch reichliche 
Knospung in der zuckerhaltigen Flüssigkeit. Tritt die Zucker- 
lösung in die Hefenzelle ein? Welches Bedürfniss drängt die 
Hefenzelle, den Zucker zu spalten? Zerlegt die Hefenzelle den 
Zucker nur bei Sauerstoffabschluss? In welcher Beziehung steht 
die Vermehrung der Hefe zur Vergährung des Zuckers? Diese 
und ähnliche Fragen, deren Lösung in das Gebiet der Pflanzen- 
physiologie gehört und bei der mikroskopischen Kleinheit der 
Organismen und der Mannigfaltigkeit der im Austausch, in der 
Umsetzung und Zerlegung befindlichen Verbindungen ungewöhn- 
liche Schwierigkeiten bietet, bergen das Problem von der Wirkungs- 
weise der Gährungspilze in sich. — Die lebende thätige Hefen- 
zelle hat wie jeder andere Organismus Sauerstoff nöthig, in der 
gährenden Flüssigkeit findet sie keinen freien Sauerstoff, und 
befindet sich daher in einem unnatürlichen krankhaften Zustand, 
in den auch andere Organismen unter gleichen Umständen ge- 
rathen # Nach Pasteur können alle Pflanzen zellen Gährungs- 
erscheinungen hervorrufen, sobald sie genöthigt sind, bei Abschiuss 
von Sauerstoff zu leben und sich zu entwickeln. Es wäre daher 
die Gährung als ein stellvertretender Process für die wirkliche 
Athmung anzusehen, den jedoch die Gährungsorganismen auf -die 
Länge nicht zu vertragen vermögen. Nur die lebenskräftige, in 
der Vermehrung begriffene Hefe spaltet den Zucker in Alkohol 
und Kohlensäure, im Verlaufe ihrer Schwächung und Erlahmung 
spaltet sie den Zucker in Glycerin und Bernsteinsäure. Immer 
stellt jedoch eines der Gährungsproducte den sauerstoffarmen Be- 
standtheil (Alkohol, Glycerin), das andere den sauerstoffreichen 
Bestandtheil (Kohlensäure, Bernsteinsäure) dar. 

Geht man von der Annahme aus, dass der Zucker der wich- 
tigste stickstofffreie Nährstoff für die Gährungsorganismen ist, der 
zur Deckung ihres Sauerstoffbedarfes verwendet wird und auf 
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osmotischem Wege durch die Membranen der Hefezellen eintritt, 
und Kohlensäure und Alkohol Ausscheidungen des Stoffwechsels 
sind, so neigt man sich der physiologischen oder vitalistischen 
(von Pasteur und A. Meyer gestützten) Gährungstheorie zu. Sieht 
man aber die Gährung als einen von dem vitalen Vorgang des 
Wachsthums der Hefe unabhängigen Process, der in Folge 
des molecularen Zerfalles des Zellinhaltes der absterbenden Gäh- 
rungsorganismen eintritt (Liebig's Theorie) oder als eine Ueber- 
tragung von Bewegungszuständen der Molectile verschiedener Ver* 
bindungen des lebenden Plasma oder Zellinhaltes auf das Gähr* 
material an, wobei das Protoplasma keine chemische Veränderung 
erleidet (Nägeli's Theorie), so neigt man sich im ersteren Falle 
(Liebig's Theorie) der Fermenttheorie, im zweiten Falle 
(Nägeli* s Theorie) der molecular-physikali sehen Theorie zu. 
Nach Nägeli erfolgt die Gährung nicht nur im Inneren der Hefen- 
zelle, sondern auch ausserhalb derselben, allerdings nur auf Ent- 
fernungen von V50 bis l / 3o Millimeter. Die Entstehung von Alkohol 
und Kohlensäure fände nach Nägeli grösstenteils ausserhalb der 
Hefezellen statt, während sich Glycerin und Bernsteinsäure inner- 
halb der Zellen bilde. Hinsichtlich der erwähnten Fernwirkung 
4er Hefezelle ist es rathsam, auf die Versuche Dumas' hinzu* 
weisen, nach denen es nicht gelang, die Gährung auf einen durch 
ein Collodiumhäutchen von der gährenden Flüssigkeit getrennten 
gährungsfahigen Körper zu übertragen. 

Wirkt ein Ferment energisch bei höherer Temperatur, wie 
die Alkoholgährungspilze während der Hauptgährung, so ergeben 
sich aus dem Zucker <7 6 ff l2 6 = 180* (Moleculargewicht) Mole- 
cüle von geringerem Moleculargewicht, wie im vorliegenden Falle : 
Aethylalkohol C 2 H Q = 46 und C 2 = 44; während bei der 
Nachgährung weniger energisch wirkende Fermente den Zucker 
nur in Gährungsproducte von höherem Moleculargewicht zerlegen 
können, wie in Glycerin C 3 £T 8 3 = 92 und Bernsteinsäure 
C 4 # 6 4 = 118. 

An der Vergährung einer zuckerhaltigen Flüssigkeit, wie des 
Mostes, können sich in gewisser Aufeinanderfolge Gährungspilze 
verschiedener Art betheiligen. Tritt in einem Moste die geistige 
Gährung nicht sofort auf, weil etwa die Temperatur zu niedrig 
ist, oder lässt man eine sauere zuckerhaltige Flüssigkeit bei Luft- 
zutritt stehen, so siedeln sich an ihrer Oberfläche zuerst die im 

Reitlechner: Bestandteile des Weines. 3 
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System unter allen Fermenten höchst stehenden, die Schimmel- 
arten, an. Diese können nur bei Luftzutritt vegetiren, übertragen 
den Luftsauerstoff auf die organischen Verbindungen und zersetzen 
dieselben zu den einfachsten Oxydationsproducten, Kohlensäure 
und Wasser. Haben die Schimmelpilze die etwa in einem von 
Most nicht gänzlich gefüllten Fassraume vorhandene Sauerstoff- 
menge in Kohlensäure verwandelt, so fehlt ihnen eine wichtige 
Lebensbedingung, und sie werden nun in der weiteren Vergährung von 
den Alkoholgährungspilzen abgelöst, deren Keime im Moste schlum- 
merten, und die nun in einer Bauerstofffreien Flüssigkeit knospend 
und vorzugsweise vom Zucker lebend, sich reichlich vermehren. 
Im weiteren Verlauf werden die Alkohol gährungspilze (Saccharo- 
myces-Arten) von den ungleich tiefer stehenden Spaltpilzen 
ersetzt, welche den vorhandenen Alkohol in Essigsäure ver- 
wandeln. 

Die Eintheilung und Kennzeichnung der Gährungen bietet 
manche Schwierigkeiten, weil sie selten rein, sondern häufig 
parallel oder unbemerkbar, ohne Abschnitt ineinander ver- 
laufen. Man spricht von Oxydation sgährungen und zählt zu 
denselben die essigsauere Gährung, sowie die durch die Schimmel- 
pilze hervorgerufene Zersetzung, kann aber diesen keine echten 
Reductionsgährungen entgegenstellen, da bei letzteren immer auch 
Oxydationspro ducte, wie z. B. Kohlensäure, entstehen. Oxydations- 
gährungen werden nicht allein von Spaltpilzen und Schimmelpilzen, 
sondern auch von Sprosspilzen zuwege gebracht, wenn ihnen die 
Möglichkeit geboten ist, freien Sauerstoff aufzunehmen. Erst bei 
Sauerstoffabschluss, in der zu vergährenden Flüssigkeit unter- 
getaucht, ändern die Sprosspilze ihre Lebensthätigkeit, vermindern 
ihre Energie in der Zersetzung der ihnen zur Verfügung stehenden 
Nahrungsstoffe und wirken vergährend, indem sie auch noch höher 
zusammengesetzte Gährungsproducte liefern. 

Die Essiggährung ist eine von Spaltpilzen hervorgerufene 
Oxydationsgährung, die ohne Kohlensäure-Entwickelung aber mit 
Temperaturerhöhung und unter Verminderung der chemischen 
Spannkraft und damit des Nährwerthes des vergährenden Alko- 
hols sich vollzieht, jedoch auch auf rein chemischem Wege ein- 
geleitet werden kann. Die Essiggährung, wenn man sie überhaupt 
als eine Gährung gelten lasst und nicht lieber als Oxydations- 
process ansieht; entzieht sich der obigen Eintheilung. Ein Spal- 
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tungsprocess ist die Essigbildung nur insoweit, als nach der unten- 
stehenden Formelgleichung Wasser abgespalten wird. 
C 2 ff 6 4- 2 = C 2 H A 2 -f H 2 

Aethylalkohol Säuerst. Essigsäure Wasser 

Wie bei der alkoholischen Gährung, so kann man auch bei 
der Essiggährung auf die Intensität und den Verlauf Einfluss 
nehmen. Den Alkohol oxydiren die Essigbacterien nur bis zu einer 
gewissen Concentration. Um einen Wein mit mehr als 10 Procent 
Alkohol zu säuern, muss die zur Essiggährung günstigste Tem- 
peratur 20 bis 30°, sowie die Nährstoffe für die Essigbacterien 
in entsprechenden Verhältnissen vorhanden sein. Mischt man einen 
fertigen Essig mit einem in der Essigbildung befindlichen Wein, 
so hört gewöhnlich die Essigbildung auf, weil rasche Aenderungen 
im Säuregehalt ebenso störend wirken, wie rasche Temperatur- 
änderungen. Obwohl die Essiggährung durch Oxydation des Alko- 
hols auf Kosten des Luftsauerstoffes erfolgt, so weiss die Praxis, 
dass durch energisches Lüften und durch Filtration die Essig- 
bildung oft zum Stillstand kommt. Filtrirt oder klärt man einen 
essigstichigen Wein, so scheidet man auch Essigbacterien ab. Es 
kann also auch diesem Umstände der Stillstand in der Säuerung 
zugeschrieben werden. 

Intracellulare Gährung oder Selbstgährung der 
Früchte nach Beiami und Lechartier. Man hat beobachtet, dass 
unter Umständen (bei Abschluss von Sauerstoff) jede lebende Zelle 
als Gährungserreger wirken kann. Welche von den Gährungen 
eintritt, deren ein organischer Körper oder eine organische Ver- 
bindung ^ fähig ist, hängt von unserem Willen insofern e ab, als 
wir das Ferment künstlich zusetzen, wie in der Brennerei und 
Brauerei, und die Gahrungstemperaturen reguliren. 

In keinem anderen Gährungsgewerbe überläset man den Ver- 
lauf der Gährung so sehr dem Zufall, wie in der Weinbereitung, 
wo man sich nicht um die Natur der Hefe kümmert und sich mit 
der Gährungstemperatur zufriedenstellt, die eben im Gährungs- 
locale vorhanden ist. Jedenfalls ist mindestens in der nächsten 
Zeit hinsichtlich der Temperaturregulirung (heizbare Gährstuben) 
ein Fortschritt zu gewärtigen. 

Unbestritten ist die Gährungs technik in der Weinbereitung 
im Verhältniss zu anderen Gährungsgewerben weit zurückgeblieben. 
Es könnten bei der Weinbereitung kostspielige Einrichtungen von 
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Gäihrlocalitäten der beschränkten Arbeitszeit wegen nicht entsprechend 
ausgenützt werden, dagegen ist das zur Weinbereitung verwendete 
Materiale (die Trauben), auf Trockensubstanz berechnet, ungleich 
werthvoller, als das trockene Maischgut in der Brauerei und Brennerei. 

Nach unserem gegenwärtigen Wissen ist eine Gährung nicht 
immer ein Zersetzungs- oder Spaltungsprocess, sondern in vielen 
Fällen ein Umsetzungs- oder Verwandlungsprocess. Bei Gährungen, 
wie der alkoholischen, wo die Anregung vom lebenden Proto- 
plasma der Gährungspilze ausgeht, wird der Zucker in einer durch 
chemische Beagentien nicht nachzuahmenden Weise in Producte 
zersetzt, deren gesammter physiologischer Nährwerth nicht mehr 
den des vergohrenen Zuckers erreicht. Denn die 48 "5 Kilo- 
Alkohol nebst den 3*2 Kilo Glycerin und 0*6 Kilo Bernstein- 
säure können nicht mehr den Wärmeeffect entbinden, der in« 
100 Kilo Zucker enthalten war. Die Ursache dieses Wärmever- 
lustes erklärt sich in der bei Spaltungsgährungen (wohl aucb 
Reductionsgährungen geheissen) bemerkbaren Temperaturerhöhung. 
Angeblich wird bei diesen Gährungen nur der fünfzehnte Theil 
jener Wärme frei, die bei der vollständigen Verbrennung de» 
Zuckers frei werden sollte. 

Bei Gährungen, die durch Diffusion der Fermentstoffe aus 
den Zellen eingeleitet werden, wie z. B. bei dem Keimen der 
Gerste und bei dem Maischen in der Brennerei und Brauerei sind 
die Effectverhältnisse insoferne verschieden, als eine einfache Ver- 
wandlung der Stärke unter Aufnahme der Elemente des Wassers 
in Maltose (Malzzucker) stattfindet, wodurch die Nährwirkung er- 
höht wird. Auch wird bei dieser Fermentwirkung keine Wärnre 
frei, sondern gebunden und lässt sich dieselbe auch durch 
chemische Reagentien herbeiführen. 

Obwohl sich nicht alle bekannten Gährungserscheinungen io 
diese beiden von Nägeli aufgestellten Kategorien eintheilen lassen, 
so dient diese Eintheilung doch dazu, die zahlreichen Gährungs- 
arten zu unterscheiden. 
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Die 

chemische Zusammensetzung der Alkoholgährungspilze. 

Da in der gähr enden Flüssigkeit — bei der Bildung der 
Hefe — Mostbestandtlieile zur Hefesubstanz werden und bei dem 
Lagern des vergohrenen Weines über der Hefe, deren lösliche 
Zersetzungsproducte wieder in den Wein übergehen, so bietet 
die chemische Zusammensetzung der Hefe und die Art ihrer Zer- 
setzungsproducte eine wohl zu beachtende Grundlage für die Ein- 
sicht in die Veränderungen, die der Wein durch Hefebildung und 
Hefezersetzung erleidet» Die Mehrzahl der Hefeanalysen bezieht 
sich auf die Bierhefe und weicht in den Mengeverhältnissen 
beträchtlich von einander ab. 

Die Stoffe treten während der Gährung in gelöster Form 
in die Hefezellen ein und werden assimilirt, sind jedoch, wie 
alle Verbindungen eines lebenden Organismus, dem Stoffwechsel 
unterworfen. Voraussichtlich bestehen alle alkoholischen Gährungs- 
pilze, wie die Leiber anderer Pflanzen, aus Wässer, Zellstoff, 
stickstoffhaltigen Inhaltsstoffen eiweissartiger Natur, Fett, einigen 
noch .unbekannten organischen Verbindungen (Extractiv-Bestand- 
theilen) und mineralischen Verbindungen, unter denen das phos- 
phorsaure Kali vorwiegt. Von besonderer Bedeutung ist der 
grosse Gehalt an stickstoffhaltigen Verbindungen eiweissartiger 
Natur, .die nach einer neueren Analyse C. v. Nägeli's 47 Procent 
von der Trockensubstanz der Hefe ausmachen. Nach anderen Ana- 
lysen besteht der Hefeleib zu zwei Dritttheilen aus Stickstoffsubstanz. 

Wie jede andere lebende Pflanze, wird die Hefe in den ver- 
schiedenen Vegetationsstadien und Ernährungszuständen von wech- 
selnder Zusammensetzung sein. In stickstoffarmen und noch mehr in 
stickstofffreien, zuckerhaltigen, gährenden Flüssigkeiten vermindert 
sich die Menge dereiweissartigen Bestandtheile der Hefe. Die Membrane 
der Hefe besteht aus Cellulose und Pflanzenschleim. Diese Ver* 
bindungen betheiligen sich nach Nägeli zu 37 Procenten an der 
Zusammensetzung der Bierhefe. Der Gehalt an Fett ist 5 Pro- 
cent, an Asche 7 Procent und an Extractivstoffen 4 Procent. 

Die eiweissartigen Verbindungen bestehen aus gewöhnlichem 
Albumin 36 Procent, Glutencasein 9 Procent und Peptonen 
2 Procent. Die hervorragenden Aschenbestandtheile sind : Phos- 
phorsäure 54 Procent und Kali 30 Procent. Nebst diesen Ver- 

Digitized by VjOOQIC 



38 Chemische Zusammensetzung der Alkoholgährangspilze. 

bindungen betheiligt sich noch die Magnesia mit 4 Procent und der 
Kalk mit 2*5 Procent an der Zusammensetzung der Ascbe. 

Beachtenswerth ist auch der Schwefel als Bestandtheil der 
Hefe, wenngleich er nur 0*6 Procent ausmacht. Voraussichtlich 
betheiligt er sich an der Zusammensetzung der eiweissartigen 
Körper, bei deren Zersetzung er als Schwefelwasserstoff frei 
wird. Frische Hefe enthält circa 90 Procente Wasser. 

Von den in der Hefe enthaltenen organischen Verbindungen 
kommt das invertirende Ferment derselben, das Invertin ge- 
nannt, wenn es auch nur 0*4 Procent derselben nach Barth aus- 
macht, besonders in Betracht. 

Der Hefeleib ist durch einen enormen Gehalt an stickstoff- 
haltigen Verbindungen ausgezeichnet, deren procentischer Stick- 
stoffgehalt niedriger wie jener der Protei'nkörper ist. Der grosse 
Stickstoffgehalt der Hefesubstanz bringt die leichte Zersetzbarkeit 
derselben mit sich. Die Zersetzungsproducte der Hefe sind je nach 
dem Luftzutritt, der Temperatur und anderen Umständen ebenso 
verschieden wie zahlreich. Anfangs bilden sich voraussichtlich in 
der Hefe umgesetzte lösliche Albuminate (Peptone), dann Amido- 
säuren, wie Amidoessigsäure (Glykokoll), Amidovalerianjsäure 
(Butalanin), Amidokapronsäure (Leucin), und das Zersetzungs- 
product der meisten Thierstoffe, Tyrosin, einer complicirten Amido- 
säure, die, wie die anderen Ainidosäuren, Base und Säure zu- 
gleich ist. 

Bei weitergehender Zersetzung der Hefe entstehen übel- 
riechende Verbindungen, so die flüchtigen Fettsäuren (Ameisen- 
säure, Essigsäure, Propionsäure, Buttersäure, Valeriansäure, Capron- 
säure u. s. w.), dann flüchtige basische Verbindungen, wie: 
Aethylamin, Trimetbylamin, Propylamin u. s. w., dann die übel- 
riechenden Verbindungen Phenol, Indol und Scatol, endlich Kohlen- 
säure, Ammoniak, Wasserstoff, Schwefelwasserstoff nebst einigen 
Kohlenwasserstoffen. 

An der Zersetzung der Hefe, die als Fäulniss aufgefasst 
werden kann und bei Luftzutritt ziemlich energisch verläuft, 
nehmen Spaltpilze • Theil. 

Anders verhält sich die Hefe, wenn sie als Geläger vom 
Wein bedeckt, in kühlen Kellern lagert ; dort durch den sauer- 
stofffreten Wein von der Luft abgeschlossen, macht die Zer- 
setzung der Hefe nur geringe Fortschritte, es diffundiren aus ihr 
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eine Anzahl von Umsetzungs- und Zersetzungsproducten der Pro- 
teinkörper, deren Abscheidung aus dem Wein durch das Schulen 
oft sehr umständlich ist. 

Die Vermehrung der Hefe. 

Ueber die Menge der Hefe, die sich bei der Weingährung 
aus dem Most abscheidet und aus dem Zucker, den stickstoff- 
haltigen und mineralischen Bestandth eilen des Mostes sich bildet, 
werden sehr ungleiche Verhältnisszahlen angegeben. Die Hefen- 
menge steht voraussichtlich in einem direkten Verhältnisse mit 
der vergohrenen Zuckermenge, ist jedoch auch von dem entspre- 
chenden Mengen verhältniss der anderen Nährstoffe abhängig. 

In reinem Zuckerwasser findet keine Hefenvermehrung statt, 
und in gährenden Flüssigkeiten, die den Stickstoff in Form ein- 
facher Verbindungen enthalten, ist die nach der Gährung vor- 
handene Hefenmenge gering (nach Pasteur 1*0 bis 17 Procent 
Trockensubstanz der Hefe auf die Menge des v.ergobrenen Zuckers 
berechnet). Bei der Vergährung von Traubenmost durch den ge- 
wöhnlichen Weinhefepilz erhielt A. Mayer 9*1 Procent Hefe- 
trockensubstanz vom vergohrenen Zucker. In den Spiritusfabriken 
erhält man ungleich höhere Hefeausbeuten. In einem Hektoliter 
Rieslingmost erhielt Neubauer 2*1 Kilogramm feuchte Hefe, die 
46 4 Procent Trockensubstanz enthielt, was circa 5 bis 6 Procent 
trockene Hefe (auf den vergohrenen Zucker berechnet), ausmachen 
würde, wobei aber für den in der Hefe enthaltenen Weinstein 
ein Abzug gemacht werden müsste. 

Die Verdünnung (Attenuation) des gährenden Mostes. 

Die Gährungstechnik hat den Verlauf der Gährung im Most 
zu überwachen und nötigenfalls zu reguliren. Unter den bei der 
Weingährung auftretenden Erscheinungen, wie: Kohlensäure-Ent- 
wickelung, Temperaturerhöhung, Verminderung des specifischen 
und absoluten Gewichtes des Mostes oder der Maische, der Ver- 
änderung des Geruches und Geschmackes, eignet sich keine zur 
Beurtheilung des Verlaufes und Bemessung des zersetzten Zuckers 
und entstandenen Alkohols besser, als die Bestimmung des spe- 
cifischen Gewichtes. Die Menge der in einer Zeiteinheit ent- 
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bundenen Kohlensäure gibt sowohl dem Praktiker, der das 
Plätschern der aus der Flüssigkeit entweichenden Kohlensäure, 
als auch dem Gährungstechniker, der die entweichende Kohlen- 
säuremenge in Gasuhren misst, recht brauchbare Anhaltspunkte, 
allein der erstere müsste öfter im Gährkeller nachsehen als gewöhnlich, 
und der letztere müsste eben die Apparate in Stand setzen, wozu 
man sich nur bei wissenschaftlichen Aufgaben entschliesst. 

Die mit der Zuckerzersetzung, eigentlich aber nur mit der 
Hefebildung Schritt haltende Temperaturerhöhung, mit langen, tief 
in den gährenden Most reichenden Thermometern (Maisch thermo- 
meter) gemessen, lässt nur eine indirecte und keineswegs immer 
richtige Beobachtung der Gährungsintensität zu. 

Man hat daher in den Gährungsgewerben, deren Technik 
jener der Weinbereitung vorausgeeilt ist, die Verminderung des 
specifischen Gewichtes, welche sich durch die Spaltung des Zuckers 
in Alkohol u. s. w. und durch die Ausscheidung stickstoffhaltiger 
Verbindungen in Hefeform ergibt, zum Massstab der Gährungs- 
intensität gewählt und bedient sich hierzu der durch Balling ge- 
schaffenen Grundlagen. 

Die Verminderung des specifischen Gewichtes des Mostes 
während der Gährung, Verdünnung oder Attenuation genannt, 
wird in gewissen Zeitintervallen mit dem Saccharometer oder 
einem anderen Aräometer oder dem Piknometer gemessen, indem 
man entsprechende Mengen der gährenden Flüssigkeit aus dem 
Gährgeschirre hebt, eventuell filtrirt und auf die Normaltempe- 
ratur bringt. 

Man bezeichnet in der Attenuationslehre die Saccharometer- 
Anzeige der noch nicht in Gährung befindlichen Flüssigkeit mit 
p } und hat also damit den Extractgehalt des Mostes, d. h. 
die Summe aller im Most gelösten, nicht flüchtigen Bestandteile 
zu verstehen, nämlich den Gehalt an Zucker, Aepfelsäure, Wein- 
stein, Mineralsalze, Stickstoffsubstanz, Gerbsäure, Weinsäure etc. 

Jede spätere Saccharometer-Anzeige des in der Gährung be- 
findlichen Mostes oder Jungweines, sowie auch des gänzlich ver- 
gohrenen Weines bezeichnet man mit m. Weder in einem gäh- 
renden Most noch in einem Wein gibt das Saccharometer den wirk- 
lichen Eztractgehalt an, da im Verhältniss zu dem vergährenden 
Zucker Alkohol auftritt, durch dessen niedriges specifisches Gewicht 
(0-795) die Flüssigkeit eine weitergehende Verdünnung erfährt. 
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So zeigen Weine mit einem Extractgehalt von 2 Procent, 
mit dem Saccbarometer untersucht, nicht etwa 2 Procent, sondern 
ein noch geringeres specifisches Gewicht als jenes des Wassers, 
nämlich meist 0995 spec. Gew., was etwas mehr als einem nega- 
tiven Saccharometerprocent entspricht (0995 = — — 1-28 Procent). 
Obwohl nun die im gähr enden Most' enthaltenen Saccharometer- 
An zeigen absolut nicht dem wahren Extractgehalt entsprechen, so 
sind es doch relativ richtige, zum Calcul verwendbare Werthe, 
aus denen auch ohne Calcul ein Praktiker den Verlauf der Gäh- 
rung ziffermässig wahrzunehmen vermag. Die im Verlaufe der 
Gährung stetig abnehmende Dichte oder Zunahme der Attenuation 
wird z. B. in der Brauerei durch Aufschreibung der Saccharo- 
meter- Anzeigen in regelmässigen Zeiträumen ersichtlich gemacht 
und dabei immer von der ursprünglichen Concentration der Flüssig- 
keit, also dem Werthe p, ausgegangen, wodurch sich eine Dif- 
ferenz p — m ergibt, die man scheinbare Attenuation nennt. 
Es wären z. B. in einem Jungwein, der vor der Gährung als 
Most 21 Saccharometerprocent (p = 21 Procent) graduirte, gegen- 
wärtig 1 Saccharometerprocent (m = 1 Procent) nachgewiesen, so 
wären scheinbar p — m = 21 — 1 Procent = 20 Zuckerpro cent 
vergohren. Man nennt daher p — m die scheinbare Attenua- 
tion; thatsächlich sind in dem Jungwein nicht so viele Zucker- 
procent vergohren. 

Dampft oder destillirt man 100 C. C. des Jungweines bis 
auf die Hälfte seines Volumens auf 50 C. C. ein und ersetzt den 
abgedampften oder destillirten Weingeist durch Wasserzusatz, in- 
dem man die rückständigen 50 C. C. abkühlt und durch Wasser- 
zusatz auf 100 C. C. bringt, so 'zeigt das Saccbarometer jetzt 
darin die wirklich vorhandene Extractmenge, die mit n bezeichnet 
wird. Die Saccharometer- Anzeige n ist immer grösser, wie jene 
m. Die Differenz p — n nennt man die wirkliche Attenua- 
tion, die Differenz n — m die Attenuations-Differenz. Multi- 
plicirt man jede der drei Differenzen (p — m), {p — n), (n — m) mit 
dem berechneten Factor (Alkoholfactor), so erhält man den Alkohol- 
gehalt A in Gewichtsprocenten (p — m) a = A, (p — n) b = A, 
n — m) c = A. 
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42 Weinkrankheiten. 

Die chemischen Veränderungen des Zuckers durch 
Weinkrankheiten. 

Wenn wir auch nur von wenigen Weinkrankheiten den Che- 
mismus der Zersetzung oder Veränderung kennen, so ist eine Ein- 
sicht hei einigen solchen Umsetzungen für andere noch wenig 
gekannte lehrreich. Man bezeichnet die meisten derartigen Um- 
setzungen und Zersetzungen, da man die UrsHchlichkeit Bäcterien 
und Schimmelpilzen zuschreibt, als Gährungserscheinungen. Bei 
sehr yielen Weinkrankheiten treten jedoch die Gährungserschei- 
nungen in Complicationen auf oder es lösen sich die einzelnen 
Gährungen ab, so dass nach dem Kahmigwerden oder nach dem 
Braunwerden der Essigstich eintritt. Ein und dasselbe Krankheits- 
ferment bringt in Weinen von verschiedener Zusammensetzung 
wesentlich andere Zersetzungsproducte hervor. Uebrigens wird es 
kaum erkrankte Weine geben, in deren Depots es nur einerlei 
Krankheitsfermente gibt, man findet im Gegen theil sehr abwei- 
chende Formen von fadenförmiger und körniger Gestalt. Die 
grosse Neigung, welche junge stickstoffreiche und zuckerhaltige 
Weine zu Krankheiten zeigen, wird weniger dem Zucker als dem 
meist grossen Eiweißsgehalt in der Gährung unterbrochener 
Weine zuzuschreiben sein. Die Umsetzungen, welche der Trauben- 
zucker in kranken Weinen erleidet, zeigen sich im Mannit und 
Gährungsgummi bei dem Zähewerden der Weine und in der 
Milchsäure bei dem Milchsäurestich. Die Umsetzung des Zuckers 
in das froschlaichartige Gährungsgummi stellt sich auch in 
anderen zuckerhaltigen Pflanzensäften ein, wie im Rübensaft, wo 
oft der Rohrzucker eine ähnlich^ Umwandlung erfährt. Da in zähe- 
gewordenen Weinen das Gährungsgummi sich thatsächlich oder 
scheinbar in ein gährungsfähiges Kohlehydrat verwandelt und 
auch der den Mosten oder Weinen zugesetzte Rübenzucker die- 
selbe Veränderung erleidet, in den meisten Fällen jedoch die Krankheit 
durch Lüftung, Bewegung, Erwärmung, durch Zusatz von Alkohol 
oder Gerbsäure, oder durch Schwefeln behoben wird und sich 
bald wieder eine normale Gährung einstellt, so darf man nur eine 
vorübergehende Umwandlung aber keine Zersetzung des Zuckers 
annehmen. Allein auch das Zähewerden d£r Weine ist sehr häufig 
von der Mannitgährung, Milchsäuregährung, der alkoholischen 
Gährung .und selbst dem Essigstich begleitet. Man nennt die 
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Gährung, die das Zähewerden des Weines zunächst hervorruft, 
die schleimige und unterscheidet diese von der Mannit- 
gährung, da das Gährungsgummi und der Mannit doch wesent- 
lich verschiedene Verbindungen sind, wenngleich beide indirect 
wieder zur geistigen Gährung gelangen und nach den bis jetzt 
vorliegenden Untersuchungen in ziemlich gleichen Gewichtsmengen 
bei der Schleimgährung entstehen. Die bei der Schleimgährung 
und auch bei anderen Krankheiten noch zuckerhaltiger Weine auf- 
tretende Kohlensäure ist voraussichtlich ein Product der gleich- 
zeitig immer noch, wenn auch kaum merklich fortdauernden 
geistigen Gährung, der sich noch als Gährungsproducte Milchsäure 
und Buttersäure, wenn auch in sehr wechselnden Mengen, anschliessen. 

Das speciflsche Gewicht des Weines. 

Bedeutung des speciflschen Gewichtes der Weine. 

Zu den Eigenschaften, die zur genauen Bestimmung und 
Beschreibung eines Weines dienen, zählt das speciflsche Gewicht, 
wenn dessen Ermittelung mit der nöthigen Schärfe und Umsicht 
erfolgt. In Combination mit anderen durch die Analyse gewon- 
nenen Werthen kann es auch zu indirecter Ermittelung des Alkohols 
und des Extractes Anhaltspunkte gewähren. In der Praxis wird 
das speciflsche Gewicht des Weines durch Benutzung der Wein- 
wage mit einer meist unzureichenden Schärfe bestimmt, und aus 
deren Angaben mehr oder weniger richtige Schlüsse auf dessen 
Alkoholgehalt, Stärke und Werth gezogen. Das speciflsche Ge- 
wicht der gewöhnlichen Weine ist geringer als jenes des Wassers. 
Während ein Liter Wasser bei 4° C. 1000 Gramm wiegt, beziffert 
sich das durchschnittliche Gewioht eines Liters der meisten Schank- 
weine bei derselben Temperatur auf 994 Gramm. 

Das speciflsche Gewicht der Weine nimmt mit dem Extract- 
und Zuckergehalt zu und mit dem Alkoholgehalt ab. Extract- 
reiche und alkoholarme Weine können daher das speciflsche Gewicht 
des Wassers erreichen, und zuckerhaltige Weine (Süssweine) sind 
bedeutend schwerer als Wasser. Das speciflsche Gewicht eines 
Weines, ermittelt durch eine Weinwage, würde die Stärke oder 
den Alkoholgehalt jener Weine zu beurtheilen gestatten, bei 
denen man denselben Extractgehalt annehmen könnte. Da nun 
der Extractgehalt der zuckerfreien Weine innerhalb engerer Grenzen 
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schwankt als der Alkoholgehalt, so kann man aus den Anzeigen 
der Weinwage die Höhe des Alkoholgehaltes bei Weinen nicht 
zu verschiedenen Ursprunges derselben Rebsorte, gleichen Alters, 
gleicher Farbe und ähnlicher Behandlung vergleichsweise beurtheilen. 

Die Bestimmung des specifischen Gewichtes der 
Weine kann entweder mit einem Scaleriaräometer (einer Wein- 
wage, einem Saccharometer mit negativen Procenten oder auch 
mit einem Alkoholometer), sowie mit einem Gewichtsaräometer, 
gewöhnlich mit der Westphal'schen Wage oder auch mit dem 
Piknometer (einem 100 C. C. fassenden, genau markirten und 
tarnten Fläschchen) ausgeführt werden. 

Mit den beiden letzteren Instrumenten erhält man die ge- 
nauesten Werthe. Die Anzeigen der obigen Instrumente müssen 
erst mit Hilfe von Tabellen in das betreffende specifische Gewicht 
verwandelt werden. Da die Differenzen im specifischen Gewichte 
der Weine meist sehr gering sind, so ist insbesondere bei der 
Benutzung von Scalenaräometern Vorsicht zu beobachten, dass 
das Aräometer vollkommen rein sei. Um dies zu erreichen, sind 
Spülungen derselben mit verdünnter Schwefelsäure, mit destillirtem 
Wasser und endlich mit rectificirtem Spiritus nothwendig. Immer 
wird an der obersten Grenze des Adhäsionsringes (Meniscus) 
abgelesen, nachdem das Aräometer mit der zartesten Vorsicht 
nur bis zum Schwebepunkte eingesenkt wurde. 

Verfasser bedient sich zur Bestimmung des specifischen Ge- 
wichtes der Weine, sowie auch des Extractgehaltes derselben- eines 
32 Centimeter langen Saccharometers mit drei negativen und fünf posi- 
tiven Procenten, jedes in Zehntel getheilt, so dass die Scala oben 
mit — 3 beginnt, fortsetzt mit — 2, — 1, 0, -j- 1, +2, 
-j- 3, -f- 4 und mit -f- 5 Procent unten endet. Da das gewöhn- 
liche Saccharometer im destillirten Wasser auf Procent einsinkt, 
so könnten Weine, deren specifisches Gewicht kleiner wie jenes 
des Wassers ist, nicht mit demselben gemessen werden. Die an 
dem vom Verfasser benutzten und von H. Kapeller in Wien aus- 
geführten Saccharometer vorkommenden negativen Saccharometer- 
Procente entsprechen folgenden specifischen Gewichten nach Balling : 
bei 15° R. — 1 Procent = 0*9961 
— 2 „ = 0-9922 



n n 
n v 
n 7? 



— 3 „ = 0-9883 

— 4 „ = 0-984 5 
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Zur Bestimmung des spezifischen Gewicht 
mit diesem Saccharometer genügen 100 C. C. 

Die Abnahme der Saccharometer- Procente 
Dichte beträgt 00260 Procent. 

Die vollständige Tabelle Balling's zur Reduction der specifischen 
Gewichte auf Saccharometer-Procente folgt später. 

Wenn auch das specifische Gewicht eines Weines weniger 
wichtig scheint als jenes des Mostes, so ist es doch ein Kenn- 
zeichen, das, mit Beziehung zu den wichtigeren Weinbestand- 
theilen gebracht, zur Charakterisirung der Weine dient. Will 
man das absolute Gewicht einer Weinmenge in Kilogrammen 
wissen, so hat man nur nöthig, das Volumen derselben in Litern 
mit dem specifischen Gewichte zu multipliciren. Auch die Resul^ 
täte der Weinanalyse lassen sich correcter ausdrücken, wenn man 
dieselben in Gewichtsprocenten erhalten, zum absoluten Gewicht 
und nicht, wie es der Bequemlichkeit wegen üblich ist, zum 
Volumen des Weines in Beziehung bringt. 

Das specifische Gewicht eines Weines wird nicht allein als 
Massstab für die Güte, besser für den Alkoholgehalt angewendet,, 
wo die Rebsorte und Productions Verhältnisse dieselben sind, 
sondern es wird auch leider zur Prüfung des Weines auf seine 
Reinheit von fremden Zusätzen meist in unrichtiger Weise angewendet. 

Die in unverantwortlicher Weise in den Handel gebrachten 
patentirten Weinprüfer und Kunstweinerkenner, bei denen 
es auf eine Täuschung des Publicums abgesehen ist, und deren An- 
wendung schon den achtbarsten Weinproductions- und Wein- 
handelsfirmSn die ärgerlichsten und gänzlich unerwiesenen An- 
schuldigungen herbeigeführt hat, sind meist Senkwagen, an deren 
Scala sich dem specifischen Gewichte des Wassers entsprechend 
eine rothe Marke befindet. In leichtsinniger Weise werden Weine, 
deren specifisches Gewicht grösser als jenes des Wassers, in denen 
also der Kunstweinerkenner nicht bis zur rothen Marke einsinkt,- 
als verfälschte oder Kunstweine erklärt. Nach einer derartigen 
oberflächlichen und trügerischen Auffassung und Deutung wären 
alle Weine, die nicht gänzlich vergohren, also zuckerhaltig sind, 
Kunstweine. Viele unserer Weine, deren vollständige Vergährung^ 
durch die im Herbst eingetretene, zu niedrige Kellertemperatur 
unterbrochen wurde, und viele unserer besten südlichen Weine 
mit hohem Extract- und Zuckergehalt würden verurtheilt werden 
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müssen, während mancher mit wenig Glycerin und mit viel Al- 
kohol versetzte Wein als echt und unverfälscht erklärt werden 
müsste. Mit dem Kunstweinerkenner würde das Publicum das 
Gegentheil von dem erreichen, was es beabsichtigt, indem ent- 
schieden verfälschte und dabei entsprechend alkoholisirte Weine 
als reine erkannt werden müssten. 

Kein Aräometer, weder das Saccharometer, noch das Alko- 
holometer, noch eine andere ähnliche Senkwage kann zur Begut- 
achtung eines Weines auf irgend einen wichtigen Weinbestand- 
theil ohne Weiteres verwendet werden, weil der Alkoholgehalt auf 
dieselben sinkend, der Extract- und Zuckergehalt hebend wirkt. 
Ein Wein mit 14 Procent Alkoholgehalt und 5 Procent Extract 
und Zucker kann dasselbe specifische Gewicht zeigen, wie ein 
verdünnter Wein mit 1*2 Procent Extract und 6 Procent Alkohol. 

Nimmt man bei gewissen gänzlich vergohrenen Weinen einen 
durchschnittlichen Extractgehalt von 1*8 Procent oder 2 Procent 
an, der bei Rothweinen, ungeschulten, jüngeren und vorzüglichen 
Weinen auch über 2 Procent steigen kann, so kann die durch die 
Weinwage ermittelte Angabe des specifischen Gewichtes oder der 
negativen Saccharometer-Procente zur Ermittelung des Alkohol- 
gehaltes dienen. 

Der Alkoholgehalt der Weine. 

Der Alkoholgehalt der Naturweine schwankt innerhalb weiter 
Grenzen. Wenn man von seltenen Fällen absieht, so kann man 16 
Volumprocent Alkohol als die obere Grenze ansehen. Ein so 
hoher Alkoholgehalt kommt zwar nur bei Weinen vor, die von 
sehr zuckerreichen Mosten abstammend, bei hoher Temperatur 
vergohren haben. Wir müssen in solchen Fällen voraussetzen, 
dass sich eine Varietät von Saccharomyces ellypsoideus einstellt, 
die ihre zuckerzersetzende Wirkung trotz des hohen Alkohol- 
gehaltes einige Zeit noch fortsetzt. 

Die untere Alkoholgrenze hat weniger Interesse. Weine mit 
einem Alkoholgehalt unter 7 Volumprocent kommen nur aus- 
nahmsweise im Handel vor. Die grosse Mehrzahl der Weine fällt 
hinsichtlich des Alkoholgehaltes in die Grenzen zwischen 10 bis 
12 Volumprocent oder 8*0 bis 9*7 Gewichtsprocent. Keine 
der Manipulationen, die in der Absicht der Weinverbesserung vor- 
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genommen werden, ist häufiger als der Alkoholzusatz zum Wein. 
In der Absicht, die Weine stärker und haltbarer zu machen, setzt 
man den Weinen in südlichen Ländern mehr als in nördlichen, 
2 bis 6 Procent Alkohol zu. 

Unter gewöhnlichen Umständen wäre es für den Käufer und für 
den Consumenten von Wichtigkeit, zu erfahren, ob der Alkoholgehalt 
eines Weines künstlich durch Zusatz von Sprit oder Rectificat 
erhöht wurde. Die Weinanalyse kann einen massigen Zusatz von 
Alkohol in bestimmter Weise nicht constatiren. 

Ein bestimmtes Verhältniss zwischen dem Alkoholgehalt und 
anderen Bestandteilen des Weines, wie z. B. dem Glyceringehalt, 
der Aschenmenge oder Säuremenge gibt es nicht. Mit dem Wein- 
stein setzt sich auch der zugesetzte Alkohol in das bekannte 
Losungsverhältniss, dem gemäss der Weinsteingehalt eines Weines 
mit dem Alkoholgehalt abnimmt. Alkoholreiche Weine sind daher 
arm an Weinstein und in gewisser Beziehung säurearm. 

Um zu beurtheilen, ob man es mit einem natürlichen oder künst- 
lich erhöhten Alkoholgehalt zu thun hat, entscheidet, mehr als die Ana- 
lyse, die Kost und die Provenienz. Ein hoher natürlicher Alkohol- 
gehalt ist nur Weinen hervorragenden Wachstbums, ausgezeich- 
neter Jahrgänge, vorzüglicher Lagen und Rebsorten eigen. Zum 
Alkoholisiren wird durchgehends Sprit verwendet, der Spuren von 
Fuselöl (Amylalkohol) enthält, denn es kommt im Handel ein 
absolut fuselfreier Alkohol gar nicht vor. Es mag zwar schwierig 
sein, einen massigen Zusatz von 2 bis 3 Procent möglichst fusel- 
fieien Sprits, der vor einem Jahre oder länger ausgeführt wurde, 
durch die Kost wahrzunehmen, aber bei reichlichem Genuss der- 
artig alkoholisirter Weine bleibt ein dumpfes Gefühl im Gehirn 
des Consumenten, besonders wenn er empfindlich ist, selten aus. 

Der Aethylalkohol. 

Der Aethylalkohol, gewöhnlich nur Alkohol genannt, wird bis 
heute nur durch die Gährung des Traubenzuckers und anderer 
direct vergährungsfähiger Zuckerarten, wie z. B. Maltose (Malz- 
zucker), Stärkezucker dargestellt. Der durch Destillation aus dem 
Weine gewonnene Alkohol (Weingeist, Franzbranntwein, Cognac) 
stellt sich im Productionspreise ungleich höher als jener, der 
durch Vermaischung von stärkemehlhaltigen Früchten (Kartoffel, 
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Mais) oder aus der Melasse der Habenzuckerfabriken dargestellt wird. 
Der in den Brennereien durch Destillation der vergohrenen 
Maischen erhaltene Rohspiritus enthält ungefähr 20 Procent Wasser 
und kleine Mengen von- anderen weniger flüchtigen Alkoholen, 
namentlich Amylalkohol (Fuselöl), die durch wiederholte Destilla- 
tionen (Rectificationen) und durch Filtration über frisch ausgeglühte 
Holzkohle oder Knochenkohle zum grössten Theile abgeschieden 
werden. Der Rohspiritus aus Kartoffel, Mais und Melasse lässt 
durch den Geruch und Geschmack immer seine Abstammung erkennen. 

Obwohl der Aethylalkohol schon bei 78° C. siedet, während der 
Siedepunkt des Wassers bei 100° ist, so lassen sich doch beide Flüssig- 
keiten durch Destillation nicht vollständig von einander scheiden. 
Man mag noch so complicirte Combinationen von Rectificatoren 
und Dephlegmatoren zu Brennapparaten und Rectiflcationscolonnen 
anwenden, stets enthält der gewonnene Alkohol noch mindestens 
6 Procent Wasser und merkliche Spuren der nachtheiligen Fusel- 
öle. Man bedarf zwar zum Alkoholisiren der Weine eben nicht 
des wasserfreien (absoluten) Alkohols, aber hält mit einigem Recht 
daran fest, dass der Alkohol überhaupt um so reiner sei, je wasser- 
ärmer er ist. Die letzten Wasserprocente werden dem hochrectifi- 
cirten Spiritus, Feinsprit oder kurzweg Sprit auch Rectificat genannt, 
durch gebrannten Kalk entzogen. 

Der wasserfreie (absolute) Alkohol, chemisch reine Aethyl- 
alkohol ist eine farblose, leicht bewegliche Flüssigkeit von speci* 
fischem geistigen Geruch und brennendem Geschmack. Ein Liter 
wiegt bei 0° Temperatur 809*5 Gramm und bei 15*5° Temperatur 
794 Gramm. Er gefriert nie, zieht aus der Luft Wasser an und 
mischt sich überhaupt mit demselben in allen Verhältnissen 
unter Temperaturerhöhung und Volumverminderung (Contraction). 
54 Liter absoluter Alkohol und 49*7 Liter Wasser vermindern 
bei dem Mischen ihr Volumen um 3*7 Liter und geben daher 
statt 103*7 Liter nur 100 Liter. — Seine chemische Zusammen- 
setzung wird durch die Formel C 2 -^e ^ ausgedrückt. Er enthält 
das organische Radical-Aethyl C 2 üT 5 . Man schreibt daher seine 
Formel C 2 H T) H. Aethylhydroxyl. 

Für die Kellerwirthschaft kommen eine Reihe von physi- 
kalischen und chemischen Eigenschaften des Alkohols in Betracht, 
so seine Lösungsfähigkeit für die Weinbestandtheile, gegen Kohlen- 
säure und Sauerstoff. 
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Ein Liter Alkohol löst bei 10° C. 0*2839 Liter Sauerstofigaa 
und 3*514 Liter Kohlensäure. Der Alkohol löst bei der Keller- 
temperatur neunmal mehr Sauerstoffgas und reichlich dreimal mehr 
Kohlensäuregas auf, als Wasser. Der Wein hat daher in seinen 
10 bis 15 Procent Alkohol eine Flüssigkeit, die für die Auf- 
nahme und Zurückhaltung der genannten Gase eine ungleich 
grössere Fähigkeit hat als Wasser. 

Ebenso verdienen die Löslichkeitsverhältnisse des Alkohols 
gegen Weinstein, gegen die Extractivstoffe des Fassholzes, gegen 
schwefelige Säure u. dgl. erhöhte Beachtung. 

Im reinen wie im verdünnten Zustande verändert er sich 
selbst bei längerem Aufbewahren an der Luft nicht. Rectifieirfe 
Waare verliert durch Verdunstung (Schwendung) per Jahr bei 
der Aufbewahrung in Fässern und bei Kellertemperatür etwa 
5 Procent und erleidet auch eine Einbusse an seiner Stärke 
(Gehalt an absolutem Alkohol). 

Alkoholometrie. 

In Flüssigkeiten, die nur Aethylalkohol und Wasser ent- 
halten, erfolgt die Werthbestimmung durch das speeifische Gewicht. 
Ein Gemisch von Wasser und Alkohol ist speci fisch um so leidit^r. 
je alkoholreicher "es ist. Zur Bestimmung des speeifischen Gewichtes 
alkoholhaltiger Flüssigkeit bedient man sich des Alkoholometers, 
eines Volumprocenten- Aräometers, Fig. 4, das um so tiefer in 
einer alkoholhaltigen Flüssigkeit einsinkt, je alkoholreicher sie ist. 
Alkoholometer und Saccharometer stehen sich gegenüber. Im Wasser 
sinkt das Saccharometer bis auf den obersten Theilstrich der Scala, 
das Alkoholometer bis auf den untersten Theilstrich ein. Der Wasser- 
punkt, auch Nullpunkt, ist also bei beiden Aräometern entgegen- 
gesetzt. Gibt das Alkoholometer den Alkoholgehalt in Gewichts* 
procenten an, so heisst es Gewichtsprocenten-Aräometer, 

Um aus dem speeifischen Gewichte eines Weingeistes die 
entsprechenden Volum- oder Gewichtsprocente zu finden, bedient 
man sich geeigneter Tabellen. Die Alkoholometer sind nach den 
gesetzlichen Bestimmungen der verschiedenen Staaten ao ein- 
gerichtet, dass sie nur bei der Normaltemperatur die wahre Stärke 
eines Weingeistes anzeigen. In Oesterreich, Frankreich und Italien ist 
120 R. = 15<> c., im Deutschen Reich 12 4 / 9 ° R. Normaltemperatur, 

Reitlechner; Bestandteile des Weinet. 4 
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Fig. 4. 

Der Alkoholgehalt der Weine wird gewöhnlich nach 
Volumprocenten angegeben, weil das Handel sraass der Weine 
ein Volummass und die Volumprocente eine bessere Vor- 
stellung über die Stärke des Weines geben. Multiplicirt man 
die gefundenen Alkohol- Volumprocente eines Weines mit dem 
specifischen Gewichte des absoluten Alkohols (s ===== 0*7947) 
und dividirt man das Product durch das specifische Gewicht 
(«'), das einer Mischung von Wasser und Alkohol nach dem 
vorliegenden Volumprocentgehalt entspricht, so erhält man 
die entsprechenden Gewichtsprocente : 

" . , Volumprocent X 07947 
Gewichtsprocente = 



Volumprocente = 



8 

Gewichtsprocent X *' 
0-7947 



Zur Verwandlung der Volumprocente in Gewichts- 
procente und umgekehrt dient die auf Seite 51 angeführte 
Reductionstabelle, welche zugleich in der dritten Colonne 
die den Alkoholprocenten entsprechenden specifischen Ge- 
wichte von bis 20 Volumpro cent enthält» Die Ermittelung 
des Alkoholgehaltes in Mischungen von Wasser und Alkohol 
wird durch das Einsenken von Alkoholometern oder anderen 
hierzu geeigneten Aräometern vorgenommen. Genauer erfolgt 
sie durch die Westpharsche Wage oder durch ein Pikno- 
meter. Die Anzeigen müssen bei der auf dem Aräometer 
ersichtlich gemachten Normaltemperatur abgelesen werden oder 
die Correctionstabellen auf Seite 53 benutzt werden. 

Selbstverständlich kann im Wein oder in anderen 
Flüssigkeiten, die ausser Wasser und Alkohol noch andere 
Stoffe oder Verbindungen gelöst enthalten (seien es feste' 
oder gasförmige) ein Alkoholometer nie den richtigen Alkohol- 
gehalt angeben. 

Die Normal-Alkoholometer enthalten auf ihrer Scala eine 
Theilung in 100 Volumprocente, deren Abstände, wie aus 
Fig. 4 ersichtlich, der Contraction wegen nicht gleich sind. 
In dem Schwimmkörper ist zur Richtigstellung der etwa von 
12° R. abweichenden Temperatur ein Thermometer einge- 
schmolzen. 
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Tabelle 

zur 

Reduction der Alkohol- Volumprocente auf Alkohol-Gewichts- 

procente und specifisches Gewicht, für das specifische Gewicht 

des Weingeistes bei der Normaltemperatur von 12° R. = 15° C. 

und bei einer Dichte des Wassers von 12° R. = TOOO. 



Voluui- 
Fr □ cent 



Gewichls- 



SpecittsclieB 
Gewicht 



Vrihlm- 
Frocent 



Qewlcihts- 
Frocent 



SpeeinBObcs 
Gewicht 



0*L 
0-2 
0-3 
0-4 
05 
0-ß 
0-7 
0'8 
9 
1*0 
l-i 
12 
13 
l-l 

i-s 
i-6 

l'T 
1-8 
1"» 
BÖ 
*1 

sa 

2 3 
#4 

2 5 

a-o 

3 7 
2 '9 

a-o 

31 

»♦1 

3-3 
3'4 
35 
36 

3 7 
38 
3$ 

4 
41 
42 
43 
4--1 
4«5 



0>0S 
016 
0-34 
32 
40 
4** 
n : >; 

0«4 

73 
OSO 
088 
0% 
1-04 

1 11 
1-1» 
1 27 
1'3& 
1 43 
1'5\ 
1"59 
167 
175 
183 

1 91 

i*99 

2 J 07 
215 
2-83 
2-31 
2'40 
2-48 
2 '56 
3 04 

2 7? 

a-9fi 

3 04 
312 
3 20 
3-2S 
3-30 

3-sa 

360 



OL. 
099969 
099954 
9993* 
939i!3 
O'SOÖÖfi 
0*99893 
-99877 
0993G3 
f> 5*9847 
99832 
0-08817 
'9980S 
0" 907 88 
0-9977» 
00758 
09743 
93729 
99714 
99700 
996S5 
99U71 
90056 
0&9042 
09^0^7 
0&9013 
O 99599 
O09585 
009570 
99556 
90543 
995U8 
0*93514 
099590 
994S6 
99473 
99459 
90445 
99431 
0'91i417 
99404 
0-993tfO 
09377 
99363 
09350 



4-41 

4-7 
4-8 
49 
50 
51 
52 
5« 
54 
55 
5'« 
57 
58 
59 
6-0 
«'1 
G<£ 
63 
6 4 
5 
6-6 

6 7 
6'8 
6'9 
70 
71 
78 
73 
7'4 
7'5 

7 
77 
78 

7 
80 
81 

8 3 
8 3 
8 J 4 
8-5 
8-6 
3'7 
86 
8-9 
90 



3'68 
STfi 

»84 

4" 00 
4-08 
4« 16 
424 
4-33 

4 41 
449 
457 
465 
4-73 
4-81 
4 J 89 
107 

5 05 
5 13 
5'21 
530 
538 
.V4y 
5 '54 
503 
570 
5'78 
5'*ö 
504 
«'03 
«■11 
610 
«'27 
6 '35 
643 
651 
0-5!) 
667 
«■75 
6'Si 
«03 
7-0f) 
7' OS 
716 
734 



0*39336 
0-993*3 
0&9309 
699S06 
993*3 
39269 
39256 
090343 
99330 
992L7 
99301 
0-90liU 
099178 
009165 
Ü99152 
9i>l39 
0'99 L36 
09113 
09101 
0*99088 
0-99075 
6'9906J 
O" 99050 
0-900Ü7 
1 90035 
0-09012 
Ö-9QÖO0 
0-98388 
08975 
0-98063 
0-98050 
0-98998 
-S^3« 
0-9SSU4 
o-$s 01 

0-08*89 
008877 
0-98803 
08853 
0-98841 
098829 
0-0SH17 
-9*805 
O- 08793 
9 98781 
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Volum- 
Pro cent 



9-1 
92 
93 
9-4 
95 
96 
97 
9-8 
9-9 
100 
101 
102 
10 3 
104 
105 
106 
10-7 
108 
109 
110 
111 
11-2 
U-3 
11-4 
11*5 
11-6 
11-7 
118 
11-9 
120 
121 
122 
123 
124 
12'5 
126 
127 
128 
129 
13*0 
131 
132 
133 
13-4 
135 
136 
13-7 
13-8 
139 
14 
14-1 
14 2 
14 3 
14-4 
14-5 



Gewichts- 
Procent 



732 

7-41 

7-49 

7-57 

7*65 

773 

7-81 

7*89 

798 

806 

8-14 

8-22 

8-30 

838 

'8-46 

8'55 

8-63 

871 

8-79 

8-87 

8-95 

904 

9'12 

920 

9-28 

986 

945 

953 

961 

969 

9'77 

985 

994 

1002 

10*10 

10-18 

10-26 

10-34 

10-43 

1051 

10-59 

1067 

10 76 

1084 

10-92 

11-00 

1108 

11-17 

11-25 

1133 

11-41 

11-50 

11-58 

11-66 

11-74 



Specifisches 
Gewicht 



0-98769 

0-98758 

098746 

098734 

0-98722 

0-98711 

0-98699 

0-98687 

0-98676 

0-98664 

0-98653 

0-98641 

098630 

0-98618 

0-98607 

0*98595 ~ 

098584 

0-98573 

0-98561 

0*98550 

098539 

098527 

0*98516 

098505 

098494 

0*98483 

0-98471 

0-98460 

0*98149 

98438 

0-98427 

098416 

98405 

98394 

98383 

98372 

0-98361 

098350 

0-98340 

0-98329 

0-98318 

98307 

0-98296 

0-98286 

0-98275 

98264 

0-98253 

0-98243 

98232 

0-98228 

0-98211 

0-98200 

0-98190 

0-98179 

98169 



Volum- 
Procent 



14-6 
14-7 
14-8 
14-9 
15-0 
151 
15-2 
15-3 
154 
15-5 
15-6 
15-7 
15-8 
15-9 
160 
16-1 
16-2 
16-3 
16-4 
16 5 
16-6 
167 
16-8 
16-9 
17-0 
171 
17*2 
17-3 
17-4 
17-5 
17-6 
17-7 
17-8 
17-9 
18-0 
18-1 
18*2 
18-3 
18-4 
18-5 
18-6 
18-7 
18-8 
18-9 
19-0 
191 
19-2 
19-3 
19*4 
19-5 
19-6 
197 
19*8 
19-9 
200 



Gewichts- 
. Procent 



11-82 
11-90 
11-99 
12 07 
12*15 
12-24 
12 32 

12 40 
12-48 
1256 
1265 
1273 
12*81 
12*89 
12*98 
1306 
1314 
1322 
1331 
13-39 

13 47 
1355 
13-64 
13-72 
1380 
13-89 
13-97 
14-05 
14-13 
14-22 
1430 
14-38 
14-46 
1455 
14-63 
14-71 
i4-80 
14-88 
14-96 
15-04 
15*13 
15-21 
15*89 
15-38 

15 46 
15-54 
15-62 
15-71 
15-79 
15-87 
15-96 

16 04 
16- 12 
16-21 
16-5:9 



Specifisches 
Gewicht 



098158 
098148 
98137 
98127 
0-98116 
0-98106 
0-98095 
098085 
0-98074 
098064 
098054 
098043 
098033 
098022 
98012 
0*98002 
97992 
97981 
0-97971 
0-97961 
0-97950 
0-97940 
097930 
097920 
0-97910 
0-97899 
097889 
0-97879 
097869 
0-97859 
97849 
97838 
0-97828 
0-97818 
0-97808 
0-97798 
0-97788 
0-97778 
0-97768 
097758 
0-97747 
0-97737 
0-97727 
0-97717 
0-97707 
0-97697 
0-97687 
0-97677 
0.97667 
0-97657 
097647 
0-97637 
0-97627 
0-97617 
0-97607 
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Die Handels-Usancen beim Spiritus- Verkauf, 

Im Spiritushandel esterreich- Ungarns und des Deutschen 
Reiches gilt als Verkaufseinheit eine Alkoholmenge, die man mit 
10.000 Literprocenten bezeichnet. Man nennt einen Liter abso- 
luten Alkohols, d. h. von 100 Procent Alkohol 100 = Literprocent. 
1 Liter absol. Alkohol = 1 Liter X 100 Procent 
= 100 Literprocent, 
10.000 Literprocent = 100 Liter X 100 Procent 

= 1 Hektoliter absoluter Alkohol, 
100 Literprocent = 1000 C. C. absoluter Alkohol, 
10 Literprocent = 100 C. C. absoluter Alkohol, 
1 Literprocent = 10 C. C. absoluter Alkohol. 
10.000 Literprocent (Spiritus-Handelsmass) sind demnach gleich: 
100 Liter (1 Hektoliter) absoluter Alkohol, 
111 „ (1-11 „ ) 90 procentiger Spiritus (Rectificat), 

125 „ (1-25 „ ) 80 „ „ (Rohspiritus), 

200 „ (2*00 „ ) 50 „ „ (Branntwein). 

Bei den Unzukömmlichkeiten, die für den Producenten der 
Verkauf nach dem Volumen hat, beabsichtigt man die Einführung 
des Verkaufes nach dem Gewicht mit der Stärkeangabe nach 
dem Gewichtsprocenten-Aräometer. Wird Spiritus bei sehr nied- 
rigen Temperaturen verkauft, so corrigirt man gewöhnlich nur 
die zu niedrige Alkoholanzeige und reducirt sie auf die Normal- 
temperatur des Alkoholometers, aber die durch die Kälte herbei- 
geführte Volumsverminderung des Spiritus in den Fässern wird 
nach dem jetzt herrschenden Handelsgebrauch leider nicht berück- 
sichtigt. Ein weiterer Nachtheil besteht in der Unsicherheit des 
Messens im Verhältniss zu der meist verlässlicheren und einfacheren 
Methode des Wagens, das immer weniger Veranlassung zu Irrungen 
und Verlusten gibt, als das Messen. 

Alkohol-Bestimmungsmethoden. 

Um den Gehalt eines Weines an Aethylalkohol zu finden, 
kennt man eine Anzahl von Methoden, die sich durch Genauig- 
keit, Umständlichkeit, Sicherheit und leichte Ausführbarkeit unter- 
scheiden. Die Destillationsmethode ist die wissenschaftliche, directe 
und keineswegs schwierige Methode; die indirecten Methoden, 
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wozu auch die saccharometrische nach Balling zählt, geben weniger 
genaue Werthe, 

Die auf die Bestimmung des Siedepunktes sich itüteende 
Methode führt rasch zum Ziel, erfordert aber bia jetzt kostspielige 
Apparate (EbuHioakope). Die vapori metrische Methode ist. um- 
ständlich und wenig genau. Die dilato metrische Methode beruht 
auf der ungleichen Ausdehnung des Wassersund Alkohol a in der 
Wärme. Zwischen bis 50 ü G. Temperatur dehnt dich der Alkohol 
3y 4 mal mehr aus als Wasser. Ea nimmt daher in Alkohol- 
m i schlingen die Ausdehnung mit steigendem Alkoholgehalt zu. 

Eine andere Methode stützt sieh auf die Capillar-Aftractiou, 
indem Gay-Lusaac fand T dass in einer Capillarröbre von 1*294 Milli- 
meter Durchmesser die Steighöhe für Wasser 23379 Millimeter 
und für Alkohol vom apeeifiseben Gewichte 0-8196 nur 9-398 Milli- 
meter beträgt Das darauf basirte Liquometer ist zur Alkohol- 
bestimmung im Wein unbrauchbar. Endlich sei noch der Tropfen- 
zähler Ton Duclaui angeführt, der aus einer Pipette von 5 C.C. 
Fassungaraum besteht. Seine Aus flusa Öffnung gestattet, daaa 5 C. C, 
Wasser bei 15° C. genau 100 Tropfen uud 5 C. C, absoluter 
Alkohol 270 Tropfen geben. 



Die Destillation alkoholhaltiger Flüssigkeiten, 

Um zu ersehen, wie viel man von einem verdünnten Alkohol 
(Wein, Geläger, Trester) abdeatillireu musa, bis aller Alkohol in 
der Vorlage (im Destillate), und wie hoch der Alkoholgehalt des 
Destillates ist, dient nachfolgende kleine Tabelle: 



Wurm mau 1 Litar = 1000 C. 0- Wein 



mit 10 Volumprocent Alkohol desiillirt 

t; 9 fl n n 

TI 9 Ü Hfl 

W ■ TL 11 11 



ZQilostil- 
li:t' II 



mul Jnä Duaitllat hat 



547 V. G- 
ä25 C. C. 
304 C. G, 
382 C. 0. 
260 C. C. 

337 c, a 
213 a C 

ise C, C. 
lfcSO c. c + 
113 U. C« 



28 - 8 "Volutnijrocem Alkobul 
370 ( 

210 

18'S 3 * 

ins 

10 1 

e-3 „ 



Digitized by VjOOQIC 



55 Alkoholbestimmung. 

Je alkoholreicher ein Wein ist, umsomehr rnuas bis zur 
Erschöpfung des Alkohols abdestillirt werden. Der Alkoholgehalt 
des Destillates steigt aber relativ höher bei alkoholarmen Weinen. 
Beim Wein mit 10 Procent Alkohol steigt der Alkoholgehalt im 
Destillat nicht ganz auf das Dreifache (28*8 Procent). Beim Wein 
mit 5 Procent Alkohol steigt das Destillat auf nahezu das Vier- 
fache (18*8 Procent). Dessenungeachtet ist die Destillation alkohol- 
armer Weine, Geläger und Treber wenig rentabel, weil zur Ge- 
winnung eines Alkohol-Literpro centes ungleich grössere Mengen 
der genannten Stoffe längere Zeit auf dem Siedepunkte erhalten 
werden, als bei grösserer Alkoholmenge derselben. Es verdient, 
bemerkt zu werden, dass ein Kilogramm eiskalten Alkohols zur 
Erwärmung auf den Siedepunkt der geringen specifischen Wärme 
= 0*615 und des niedrigen Siedepunktes = 78*3° C. wegen nur 
78-3 X 0-615 = 48 Wärmeeinheiten benöthigt, während die 
gleiche Menge Wassers hierzu 100 Wärmeeinheiten erfordert. 

Die Destillation des Weines 

behufs Alkoholbestimmung liefert entschieden die genauesten 
Werthe, allein es bedarf auch bei ihrer Ausführung gewisser durch 
die Erfahrung gegebener Vorsichtsmassregeln. 

Der Wein enthält ausser dem Aethylalkohol noch einige 
andere mehr oder minder flüchtige Bethan dth eile, wie: Kohlen- 
säure, Aldehyde, Amine, Aetherarten, Essigsäure und andere flüch- 
tige Fettsäuren und Alkohole. Im Verhältniss zum Aethylalkohol 
ist die Menge der anderen flüchtigen Bestandteile jedoch un- 
beträchtlich, höchstens die Kohlensäure und die Essigsäure be- 
tragen in einigen Weinen 2 bis 4 Permille. Da aber die Kohlen- 
säure auch nicht im Destillate bleibt, sondern sich verflüchtigt, 
so kann nur die Essigsäure, obwohl sie erst bei 118° C. siedet, im 
Alkoholdestillat sich sammeln und durch ihr grösseres specifisches 
Gewicht die Anzeige des Alkoholometers erniedrigen. Neutralisirt 
man die freien Säuren im Weine vor der Destillation mit einem 
Alkali oder Kalk, so erhält man ein säurefreies Destillat. Eine 
bei der Destillation junger, eiweissreicher oder schlecht geschulter 
Weine sehr gewöhnliche Erscheinung ist das Ueberschäumen der- 
selben besonders bei dem Beginne der Destillation. Es fangen 
sich die aufsteigenden Dämpfe in der durch die stark aufgequol- 
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lenen eiweissartigen Verbindungen etwas zäh gewordenen Flüssig- 
keit. Eine kleine Menge von Tannin (Gerbsäure), so viel als etwa 
auf eine Federmesserspitze geht, nimmt den Eiweisskörpern in 
100 C. C. Wein die Quellbarkeit und hebt zuverlässig das Ueber- 
schäumen auf. 

Destillirt man in einem Glaskolben 100 C. C. Wein von 
etwa 12 Volumprocent Alkohol, so beginnt derselbe bei 91 # 5° C. 
(den gewöhnlichen Luftdruck von 760 Millimeter Quecksilber- 
säule im Barometer vorausgesetzt) zu sieden. Die Dämpfe, welche 
zuerst entweichen, sind sehr alkoholreich, sie enthalten 61 Vo- 
lumprocent Alkohol. Bei fortgesetzter De- 
stillation steigt die Siedetemperatur und 
vermindert sich der Alkoholgehalt der beim 
Sieden entwickelten Dämpfe. Ist der Al- 
koholgehalt des Weines bis auf 6 Volum- 
procent gesunken, so siedet der Wein bei 
95-2° C. und die Dämpfe haben nur 
mehr 47 Volumprocent Alkoholgehalt. 

Um den Wein durch Destillation 
vollständig zu entgeisten, muss umsomehr 
abdestillirt werden, je alkoholreicher er 
ist. Um 100 C. C. eines Weines von 10 
Volumprocent zu entgeisten, muss man 
erfahrungsgemäss 34*7 £. C. abdestilliren. 
Das Destillat hat dai\n eine Stärke von 
28*7 Volumprocent Alkohol. 

Der Einfachheit und Sicherheit wegen 
destillirt man bei der Alkoholbestimmung des Weines von 100 C C. 
Wein, zu deren Abmessung man sich eines auf 100 C. C. 
markirten Kolbens (Fig. 5) bedient, die Hälfte, 50 C. C, ab. 
Im Destillate ist dann der Alkoholgehalt doppelt so gross, als er 
im Wein war. Bringt man durch Zusatz von destillirtem Wasser 
das alkoholische Destillat auf 100 C. C, so gibt das Alkoholo- 
meter den Alkoholgehalt des Weines. 

Hat man von einem Weine die Hälfte abdestillirt, so kommen 
keineswegs ganz geruchlose Dämpfe aus dem entgeisteten Wein. 
Von den vielen, allerdings nur spurenweise im Wein enthaltenen 
Verbindungen, deren Siedepunkt höher wie jener des Wassers 
ist, kennen wir nur wenige, so den Oenanthäther, dessen Siedepunkt 
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bei 225° C. liegt und der in der Hauptsache aas caprin sauerem 
und caprilsauerem Aether besteht. 

Zur Ausführung der Destillation des Weines bei der 
Analyse wählt man einen Glaskolben von 200 bis 300 C. C. 
Rauminhalt, in den man genau 100 C. C. Wein füllt. Man ver- 
bindet den Kolben nun mittelst eines Korkes, der sich am Dampf- 
rohr des Liebig'schen Kühlers befindet, mit letzterem und hängt 
an das untere Ende des Dampfrohres einen kleinen markirten 
Glaskolben von 50 C. C. Inhalt. Den Liebig'schen Kühler ver- 
sieht man am unteren Ende des Kühlrohres mit einem Kaut- 
schukschlauch, an dem zur Regulirung des Wasserzulaufes ein 
Schraubenquetschhahn sich befindet, und leitet selben in ein mit 
kaltem Wasser gefülltes Gefäss von 10 bis 20 Liter Inhalt. An 
die obere Ablaufstelle des Kühlrohres stülpt man ebenfalls ein 
Kautschukrohr, welches zur Ableitung des warm gewordenen Kühl- 
wassers dient. Der Destillirkolben wird mittelst eines eisernen Drei- 
fusses unterstützt. Die Destillation soll insbesondere anfangs nicht 
stürmisch sein, damit keine flüssigen Theile mitgerissen und alle 
alkoholischen Dämpfe condensirt werden. 

In dem von uns zusammengestellten Klosterneuburger Wein- 
Untersucbungsapparat ist auch der oben erwähnte Apparat zur 
Destillation des Weines enthalten. Derselbe bietet unleugbare 
Vortheile im Verhältniss zu dem anderwärts gebräuchlichen Appa- 
rate von Saleion,* bei dessen Benutzung die Kühlung meist un- 
zulänglich ist, das Destillat von essigsauerem Zink- und Blei- 
oxyd oft getrübt und die Spindelung (Graduirung) der geringen 
Destillatmenge und des zu kurzen, nur ganze Procente enthal- 
tenden Alkoholometers wegen ungenau ist. 

Das Alkoholometer zur Bestimmung des Alkoholgehaltes 
des Destillates ist ein Volumprocent -Aräometer, das auf seiner 
Scala die Volumprocente (von 4 Procent beginnend und mit 
16 Procent endigend) in Zehntel getheilt enthält. Seine Grösse 
gestattet, die Stärke des auf 100 C. C. verdünnten und in ein ge- 
räumiges cylindrisches Standglas gefüllten Destillates auf Zehntel- 
procente zu bestimmen. 

Die WestphaTsche Wage (Fig. 6) ist ein Gewichts- 
äorAmeter und besteht aus einem Stative, in dessen senkrechtem 
Hohlcyiinder sich mittelst einer Druckschraube P eine Leitstange 
in beliebiger Höhe einstellen lässt, auf deren horizontalem Bügel 
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sich einerseits die Zapfenlager H für den Wagebalken und an- 
dererseits im Buge J eine Spitze befindet, die als Nullpunkt für 
die Einstellung des Balkens beim Wägen dient. Auf dem 
Bügel befindet sich auch ein Fangkloben K f der den Balken vor 

Fig. 6- 




einer unbeabsichtigten Aushebung aus den Zapfenlagern schützt* 
Der Wagebai ken, ein ungleichttimiger Hebel, ist voin Aufhfinge- 
punkt des Senkkörpera bis zu den Zapfenlagern in zebu Marken 
getheilt und lauft nach der linken Seite in ein tises Gegengewicht 
mit einer Spitze ans, die als Zunge dient. Oberhalb der Marken 
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dienen Einkerbungen dazu, die in Reiterform mit einer horizon- 
talen Schneide gebildeten Gewichte A i9 A, B } C aufnehmen zu 
können, die nach Bedarf auch aneinander zu hängen sind. 

Der gläserne Senkkörper wird durch ein kleines Thermo- 
meter mit einer Scala von -j- 5 bis 25° C. gebildet. Am oberen 
Ende ist eine Platinöse eingeschmolzen, in die der Aufhängedraht 
eingefügt und andererseits mit dem stärkeren Aufhängeglied ver- 
bunden ist. 

Um den Aufhängedraht vor Bruch zu schätzen, ist derselbe 
mittelst einer Doppelöse mit der eingeschmolzenen Platinöse ver- 
bunden. Die Doppelöse und der Aufhängedraht bilden ein Zwischen- 
stück, das eventuell durch ein neues von ganz gleichem Gewicht 
ersetzt werden kann. 

Die Gewichte sind so hergestellt, dass die beiden grössten 
A t und A gleich sind dem Gewichte des vom Schwimmkörper 
verdrängten destillirten Wassers bei 15° C. als Normaltemperatur. 
Das eine Gewicht A x bildet in der Mitte eine Schlinge und wird 
nur bei Bestimmung des specifis eben Gewichtes von Flüssigkeiten, 
die schwerer als Wässer sind, in den Haken bei Marke 10 neben 

A 
dem Schwimmkörper angehängt. Der Reiter B ist = ——, jener 

A 
€ = jtttT' Zum Gebrauch ist eine senkrechte Stellung des Stativ- 

fusses durch die Stellschraube S nothwendig, und wird mit der Auf- 
hängung der schwereren Haken begonnen und mit dem leich- 
testen (C) das Gewicht bis in die dritte» Decimale mit grosser 
Genauigkeit bestimmt. Bei Flüssigkeiten, die leichter als Wasser, 
entfällt das Gewicht A±. Die Westpharsche Wage ist ein vorzüg- 
liches Instrument, das ungleich genauere Bestimmungen zulässt, 
als die Aräometer und dieselben entbehrlich macht, indem 
es das speeifische Gewicht von Zuckerlösungen, Mosten, Weinen, 
Mischungen von Alkohol und Wasser bis zur dritten Decimale 
genau zu bestimmen gestattet. 

Das Piknometer oder der Dichtemesser (Fig. 7, Seite 61) 
ist ein Gefäss von bestimmtem Inhalt und von möglichst geringem 
Gewicht, dessen Rauminhalt mit Wasser bei der Normaltemperatur 
ausgefüllt, eine runde Zahl gibt, zum Beispiel 50 oder 100 
Gramm. Das Piknometer wird gewöhnlich als dünnwandiges 
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Fig. 7. 



Fläschchen mit eingeschliffenem Glasstoppel, durch den ein Thermo- 
meter geht, mit einem Fassungsraum von genau 50 Gramm 
destillirten Wassers bei 15° C. angewendet, indem man die Tara" 
des leeren Fläschchens auf der Wage bestimmt, wenn erforderlich, 
das Gewicht von 50 C. C. Luft abzieht, und das Gewicht des 
Wassers mit jenem der auf ihre Dichte zu unter- 
suchenden Flüssigkeit bei 15° C. in ein Verhältniss 
bringt. 

Das Piknometer wird vorzugsweise zu wissen- 
schaftlichen Dichtebestimmungen von Flüssigkeiten 
verwendet, gibt sehr genaue Werthe, verlangt jedoch 
eine empfindliche analytische Wage. Bei dessen 
Verwendung sind, wie bei jener der Westpharschen 
Wage, jene Tabellen erforderlich, die in dem vorlie- 
genden Werke zur Beduction des specifischen Ge- 
wichtes auf die Mostwage-, Saccharometer- und 
Alkoholometer- Anzeigen enthalten sind. 

Bei der Verwendung der Piknometer zur 
Dichtebestimmung kohlensäurehältiger Flüssigkeiten 
sind dieselben früher von Kohlensäure zu befreien 
und mit Hilfe des zur Linken ersichtlichen, mit 
ä einem engen Canal versehenen Glasstoppeis das 
Piknometer vollends bei richtiger Temperatur der 
Flüssigkeit anzufüllen und zu wiegen. 




Das Ebullioskop. 

Die Temperatur, welche ein Wein bei dem Beginne des 
Sieden s auf einem Thermometer zeigt, ist um so niedriger, je 
alkoholreicher der Wein. Ein Wein 

von 12 Volumprocent Alkohol siedet bei 91*5° C. 
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92-1° 
92-40 
93-2° 
93-8° 
94-50 
95-20 



Da die meisten Weine annähernd 9 bis 12 Volumprocent 
Alkohol enthalten und doch die Angabe bis auf */ 4 Procent 
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wünschenswerth ist, so muss das Thermometer sehr geringe Dif- 
ferenzen ablesen lassen. Das gegenwärtig am häufigsten angewendete 

Fi«, s. 




r*- -■-■■"■ & ■ ■■■■■! it 



r 



E&atltoikop, 
EbuUioskop von Mälligand (Tig, 8) besteht aus einem cylindnechen, 
nach ohen etwas erweiterten Metallgefftss von circa 100 C* C. 
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Fassungsraum, das oben mittelst eines festzuschraubenden Deckels, 
durch den ein rechtwinkelig abgebogenes Thermometer geht, 
dampfdicht geschlossen wird. Die bei dem Kochen entwickelten 
Dämpfe können nur durch einen auf dem Deckel senkrecht auf- 
gesetzten Kühler entweichen. Um ein gleichmässiges Sieden herbei- 
zuführen, ist am unteren verjüngten Theile des Kochgefässes ein 
horizontaler, mit demselben communicirender hohler Metallring an- 
gelöthet, der an einer mit einem Kamin versehenen Stelle 
durch eine Spirituslampe erwärmt wird. Das dampfdicht in dem 
Deckel eingekittete Thermometer reicht mit seinem grossen Queck- 
silbergefäss in den siedenden Wein und enthält an seiner hori- 
zontalen Scala eine Theilung auf 1 / 4 Volumprocent Alkohol. An 
dessen äusserstem Ende befindet sich der mit Procent bezeichnete 
Siedepunkt des Wassers, der jeden Tag des Gebrauches des täglich 
schwankenden Luftdruckes wegen neuerdings zu bestimmen ist, in- 
dem man das Gefäss mittelst einer Pipette zu etwa 75 C. C. mit 
Wasser füllt, selbes zum Sieden bringt, und den Stand des Queck- 
silbers auf der horizontalen Scala durch einen Schieber fixirt. 
Füllt man nun das vom Wasser entleerte Gefäss mit dem zu 
prüfenden Wein und erhitzt, so bleibt das Thermometer während 
des Siedens endlich auf einem Punkte des eingestellten Schiebers 
stehen, der die Volumprocente Alkohol des Weines direct angibt. 
Der Siedepunkt des Weines bleibt während des Kochens einige 
Zeit constant, da der senkrechte Kühler den dampfförmig gewor- 
denen Alkohol immer wieder zurückführt. 

Nachdem die Akademie in Paris die Verwendbarkeit des 
Ebullioskopes zur raschen Alkoholbestimmung in nicht zu extract- 
reichen Weinen empfohlen hat und nur Differenzen von Vg Procent 
(meist nur um y 2 2 Procent zu hohe Angaben) constatirt hat, über- 
dies auch extractreiche Weine (Süssweine) durch Verdünnen mit 
dem gleichen oder doppelten Volumen Wasser bestimmbar sind, 
so dürfte voraussichtlich auch bei uns dasselbe mit der Zeit jene 
allgemeine Verwendung finden, die es in Frankreich gefunden hat. 

Man bedarf, wenn der Apparat richtig auf den Nullpunkt 
eingestellt ist, zu einer Alkoholbestimmung etwa 10 bis 12 Minuten, 
und liest unmittelbar ohne Tabellen und ohne Correctur den 
Alkoholgehalt ab. Der Apparat, dessen Preis heute sich in Wien 
bei Kapeller auf 40 Gulden = 75 Mark stellt, wird bei lebhafter 
Nachfrage auch billiger hergestellt werden können und ist keines- 
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wege schwierig zu bebandeln. Das Gebrecblicbe an ibm ist nur 
das Tbermometer. In Ländern, wie in Frankreich und in Ungarn, 
wo der Wein auch zur Cognacfabrication verkauft wird, ist eine 
genaue Alkoholbestimmung unbedingt erforderlich, aber auch 
anderwärts wird bei Verschnitten und bei grösseren Abschlüssen eine 
bestimmte Alkoholmenge im Weine zur Bedingung gemacht, und 
in solchen Fällen wird die Anschaffung des Ebullioskopes gerecht- 
fertigt sein. 

Bemerkungen zum Gebrauch des Ebullioskopes. 

Man füllt mittelst der Pipette den konischen Becher mit 
destillirtem oder Brunnenwasser (etwa 75 C. C.) so weit an, dass 
der Quecksilber-Cylinder des Thermometers in die Flüssigkeit 
taucht, setzt den Deckel mit dem Thermometer (ohne Kühlrohr) 
auf und schraubt ihn nicht zu stark an. Nun erhitzt man mittelst 
einer kleinen, dem Apparate beigegebenen Spirituslampe den 
horizontalen hohlen, mit dem Becher communicirenden King an der 
mit einem kleinen Kamin versehenen Stelle. In etwa 10 bis 
12 Minuten beginnt das Wasser im Becher zu sieden, und der 
Quecksilberfaden im horizontalen Thermometer stellt sich auf den 
Siedepunkt des Wassers ein, diesem entsprechend verschiebt man 
die unter dem Quecksilberfaden des Thermometers befindliche 
Scala, bis ihr Nullpunkt mit dem höchsten Stande des Quecksilbers 
übereinstimmt, und schraubt mittelst zweier Schrauben die Scala 
fest. Nun nimmt man den Deckel sammt Thermometer wieder 
ab, entleert den Becher vom heissen Wasser und füllt ihn, wenn 
er ausgekühlt, mit circa 75 C. C. des zu untersuchenden Weines, 
schraubt den Deckel und dann den mit kaltem Wasser gefüllten 
Kühler auf und erhitzt wieder. Nach 10 bis 12 Minuten, je nach 
der Grösse der Flamme, erscheint auf der Scala wieder der 
Quecksilberfaden und bleibt 2 bis 5 Minuten lang constant auf 
einem Punkte der Scala stehen. Man liest nun ohneweiters von 
der Scala die Alkohol- Volumprocente und schätzt die Viertel- 
oder Fünftelpro cente ab. Sobald das Wasser im Kühlrohr warm 
geworden, entweichen auch schon Alkoholdämpfe und beginnt das 
Quecksilber zu steigen. Es muss daher die Ablesimg rechtzeitig 
vorgenommen werden, was- ohne Schwierigkeit und Uebereilung 
geschehen kann. 
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Die Alkoholbestimmung auf Grund der Attenuation 

wird ausgeführt, indem man mit dem Saccharometer den Wein 
im entkohlensäuerten und hierauf im entgeisteten* Zustande prüft. 
Mau erhält im ersten Falle die Saecharometei'- Anzeige m meist in 
negativen Procenten. Im entgeieteten Weine zeigt da* Saccharometer 
die Extractmenge = n an. Mit Benützung der Alkoholgleichung 
A = (n — - m) c aus der Actenuations lehre ergibt eich der Al- 
koholgehalt in Gewicbtsprocenten. Der Werth für den Alkohol- 
faetor c ergibt flieh unter Berücksichtigung des Nach stehen den 
aus der unten folgenden Tabelle. 

Zur Auffindung des entsprechenden Werthes für c bedarf 
man eines annähernd richtigen Werthea von p, den man aua 

p — - m 

der Gleichung des Attenuationequotienteu q = erhält, 

p — n 

woraus sich p = — -■ berechnet, wenn 3 = 1"22Ö angenommen- 

q — 1 

Ist p gefunden, so ergibt sich aus der Tabelle der Werth 
für den entsprechenden Alkoholfactor e, der dann in der Alkohol- 
gleichung eingesetzt wird. 





p 


c 


V 


1* 


C 


9 




15 Proc. 
1« h 

17 „ 

19 p 

20 „ 

n „ 


2-4.^0 
2'458J 
2 4«04 
2 4629 
B'4fi5fl 
2 *G81 
2 "4708 
2'473S 


1-220 
1^31 

1-22» 
1234 

1 320 

1S37 


23 Proc. 

54 „ 
8* t 

M 1, 
ST « 

55 , 

29 „ 

30 „ 


2 4769 
2 4801 
B-48M 
8'48tö) 
2 4905 
2-4943 
2 49S1 
2'50ai 


4 228 
1'2*9 
1'250 
1-2S1 
1 232 
1-23S 
1-234 
l>2iJ5 



Beispiel. 

Der Wein im entkohlensauerten Zustande hat eine Dichte 
von 0-995. 

Derselbe Wein im entgeisteten Zustande zeigt eine Dichte 
von 1*014. 

Mit Benützung der Tabelle Seite 66 werden die mit der West- 
phal'schen Wage oder einem Aräometer oder Pyknometer erhaltenen 
Dichten in Saccharometer - Procente verwandelt. Nach dieser 
Tabelle ist 

H *i tl L --tirie r : Ifcätaiidtliflll« dei WtlDSi. 5 
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die Dichte 0995 = — 128 Procent = m 
„ „ 1-014 = + 3-50 „ = n 



Es ist p = 
gesetzt wird) 

p=. 



(wenn für £ ein Mittelwerth 1*225 



n q — m 

q — i 

3-5 X ^225 — (— 1*28) 



= 24-74 



1-225 — 1 

Aus der Tabelle mit den Werthen für p, c und q findet man, 
dass einem p = 24*74 mit Interpolation ein*Werth für 
q = 1*2297 entspricht, und ein rectificirtes 
p = 24*30 und ebenso ein rectificirtes 
c = 2*4811, bei Einsetzung dieses Werthes ist 
der Alkoholgehalt des Weines A = (n — m) c. 
A = (3-5 — [—1*28]) 2*4811 = 11*859 Gewichtsprocent. 
Die saccharometrische Weinanalyse oder richtiger Alkohol- 
bestimmuDg gibt nur dann mit der Destillationsprobe überein- 
stimmende Werthe, wenn die Dichten mit sehr genauen Instru- 
menten (Westphal'sche Wage oder Piknometer) bestimmt werden. 
Die Bestimmung mit dem Saccharometer lässt die erforderliche 
Schärfe nicht zu. 



Tabelle zur Reduction der specif. Gewichte 


auf Saccharometer' 




Procente nach Balllng. 


Normaltemperatur 17-5° C. = 14° R. 


Specifischea 


Saccharometer - 




Specifischea 


Saccharometer- 






Gewicht 


Procente 


o 

© 


Gewicht 


Procente 


§ 




0-984 


— 413 


o 
S 


1-001 


0-25 


ö 

a 




0-985 


— 8-87 


© 


1-002 


0-50 
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Der Extractgehalt der Weine: 

Dampft man einen Zehntel-Liter Wein vorsichtig in einer 
Porzellanschale ein, die im siedenden Wasser ruht, so bleibt eine 
braune, glänzende, klebrige, geruchlose und hygroskopische Masse 
zurück, die im wasserfreien Zustande 0*1 bis 0*3 Gramm wiegt. 
Man sagt daher, die Mehrzahl der gewöhnlichen Weine enthält 
1 bis 3 Gewichtspro cent nicht flüchtiger Bestandtheile, deren 
Summe man Extract nennt. Alles, was nach der Verdampfung 
des Wassers, Aethylalkohols und der anderen einwerthigen 
Alkohole, Aldehyde, Aetherarten, flüchtigen Fettsäuren u. s. w. 
vom Weine zurückbleibt, bezeichnet man mit Extract. In der 
Hauptsache besteht das Extract aus Aep feisäure 0*4 Procent, 
Weinstein 0*2 Procent, Mineralbestandtheilen 0*3 Procent, Stick- 
stoffsubstanz O'l Procent, Glycerin 0*7 Procent, Bernsteinsäure, 
Gummi, Farbstoff, Gerbsäure 0*2 Procent, Quercetin und Quercitrin, 
Fett u. dgl. Das Extract der Weine ist demnach eine sehr 
zusammengesetzte Masse, deren Bestandtheile wir nicht vollständig 
kennen, die sauer reagirt, bei höherer Temperatur sich schwärzt, 
verkohlt und in der Glühhitze eine alkalisch reagirende Asche 
zurücklässt, deren Gewichtsmenge durchschnittlich den zehnten 
Theil der gesammten Extractmenge ausmacht. 

Das Extract des Weines erhält man in wässeriger Lösung, 
wenn man den Wein nahezu bis zur Hälfte seines Volumens 
abdampft oder destillirt, indem dabei der gesammte Alkohol, der 
grösste Theil der Essigsäure und anderer flüchtiger Fettsäuren 
nebst den Aldehyden entweichen. 

Das Extract der Weine wechselt in seiner Zusammensetzung 
innerhalb gewisser Grenzen. Nur das Extract der Rothweine enthält 
Gerbsäure und Farbstoff in bestimmbarer Menge. Im Extract 
nicht gänzlich vergohrener Weine befindet sich Zucker. Junge 
Weine und Weine guter Jahrgänge, günstiger Lagen und vorzüg- 
licher Rebsätze sind meist extra ctrei eh. Extractreiche Weine 
bezeichnet man bei der Weinkost mit den Ausdrücken: voll, 
körperreich, schmalzig; extraetarme Weine nennt man leer, klein, 
leicht, gezehrt. Man kennt eine Anzahl von Eingriffen, durch 
welche eine Aenderung der Extractmenge herbeigeführt wird. 
Vermehrt wird die Extractmenge durch Zusatz von Glycerin, von 
Entsäuerungsmittel, die im Weine lösliche Salze bilden, durch 

6* 
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Zusatz von unreinem Zucker (Stärkezucker), von Caramel, von 
Farbstoff, Gerbsäure, Salicylsäure, von Rosinenextract, zuweilen 
auch durch Schönungsmittel (Blut, Milch u. dgl.). 

Vermindert wird dagegen das Extract durch das Abziehen, 
Pasteurisiren und durch den Frost. Jede Abscheidung, jedes Depot, 
jede Trübung ist ja doch nichts Anderes, als der Uebergang 
löslicher Extractivbestandtheile in eine unlösliche Form. Jede 
Nachgährung ist nicht allein eine Zuckerzersetzung, sondern auch 
mit einer Ausscheidung stickstoffhaltiger Extractivkörper, meist 
in Hefeform, verbunden. In nachtheiliger Weise kann sieh der 
Extractgehalt eines Weines beim Lagern auf der Hefe erhöhen, 
indem dann Peptone und andere lösliche stickstoffhaltige Umwandlungs- 
und Zersetzungsproducte des Hefeleibes auf dem Wege der 
Diffusion sich dem Weine mittheilen. 

Die Bestimmung des Extractes. 

Zur Bestimmung des Extractes wählt der Praktiker, der sich 
mit der Weinanalyse beschäftigt, meist die indirecte Methode, 
durch Abdampfen des Weines auf die Hälfte des Volumens, und 
überlässt dem Chemiker vom Fach die directe Methode durch 
Wägung der in verschiedener Weise erhaltenen Trockensubstanz. 
Die indirecte Methode kann bei richtiger Ausführung ebenso genaue 
Resultate geben, wie die directe. 

Man verbindet gewöhnlich die Extractbestimmung mit jener 
des Alkohols, indem man hierzu den Bückstand benützt, der sich 
nach der Destillation • von 100 C. C. Wein im Kolben auf 
50 C. C. entgeisteter Flüssigkeit reducirte. Man ergänzt die rück- 
ständigen 50 C. C. durch Zusatz von 50 C. C. Wasser wieder 
auf 100 C. C, bringt diese verdünnte Extractlösung auf die 
Normaltemperatur des zu verwendenden Aräometers (Saccharometer 
oder Westphal's Wage) und bestimmt mit diesem die Dichte. 
Gibt das Aräometer die Dichte durch das specifische Gewicht 
an, so wird es durch Benützung der Tabelle auf Seite 66 in 
Saccharometer-Procente verwandelt. Die hierzu brauchbaren 
Saccharometer sollen die directe Ablesung von Zehntel-Procenten 
gestatten. Man kann sich hierzu besonderer kleiner Saccharometer 
bedienen, die Kapeller in Wien auf des Verfassers Anregung 
anfertigt und drei negative und fünf positive, in Zehntel getheilte 
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Procente enthalten. Noch genauere Resultate erhält man jedenfalls 
bei Benützung der Westphal'schen Wage. 

Selten stimmt die direct durch Eindampfen gefundene Extract- 
menge mit der durch ein Aräometer gefundenen. Im Allgemeinen 
sind die aus der Wägung der Trockensubstanz direct erhaltenen 
Werthe etwas geringer, als die indirect mittelst des Aräometers 
erhaltenen. • 

Nach Mach können weder die auf die eine noch auf die 
andere Methode erhaltenen und berechneten Extractzahlen auf 
absolute Richtigkeit Anspruch machen. Denn während die durch 
das Aräometer erhaltenen Zahlen dadurch ungenau werden, dass 
die einzelnen Bestandtheile, die das Extract des "Weines in 
wechselnder Menge zusammensetzen, durchaus nicht, weder unter- 
einander, noch mit dem Zucker hinsichtlich ihres spezifischen 
Gewichtes übereinstimmen, hängt bei Bestimmung der Trocken- 
substanz das Resultat ausserordentlich von der Art der Durch- 
führung der Bestimmung, von der Länge der Zeit des Trocknens etc. 
ab, auch ist es ganz unvermeidlich, dass, selbst wenn keine 
weiteren Zersetzungen eintreten, wenigstens durch Verdampfung 
des Glycerins, das einen hervorragenden Bestandtheil des Extnictes 
bildet, Verluste eintreten. Nur bei Anwendung gleicher Methoden 
wird man untereinander vergleichbare Zahlen erhalten. 

Die Extractmenge eines Weines steht in Beziehung zu anderen 
Bestandteilen und Eigenschaften des Weines. Geht man von 
der Annahme aus, dass die Nichtzuckermenge in dem Moste 
von Vollreifen Trauben 4 Procent und die durchschnittliche Menge 
des Extractes der Weine ohne Glycerin und Bernstein Bäure 
1*0 Procent ist, so scheiden sich durch die Gährun^ durch 
Hefebildung, durch den vom Alkohol ausgefällten Weinstein, durch 
die Wirkung des Luftsauerstoffes, durch das Schulen und Schönen 
circa 72 Procent Nichtzucker oder Extractbestandtheile aus. 

In guten Jahrgängen, von Vollreifen, nicht wässerigen Trauben 
wird durch den bei der Gährung in reichlicher Menge auftreten- 
den Alkohol und durch die massenhafte Hefebildung viel Extract 
in die unlösliche Form übergeführt. Alles Geläger ist nichts, als 
durch die Gährung unlöslich gewordenes Extract. Ungeachtet 
dieser Gährungswirkung sind alkoholreiche Naturweine nicht extract- 
arm, weil ja das Glycerin bei der Gährung im directen Verhält- 
nisse mit dem Alkohol zunimmt und sich auch andere durch ver- 
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dünnten Alkohol nicht fällbare Bestandtheile während des letzten 
Reifestadiums in dem Traubensafte ansammeln. 

Könnte man in Weinen einen durchschnittlichen Extractgehalt 
von 1*8 oder 2*0 Procent annehmen, so würde sich aus dem 
specifischen Gewichte des Weines, ohne Entgeistung, unmittelbar 
die Alkoholmenge ergeben, denn in diesem Falle stünde das 
specifische Gewicht genau im umgekehrten Verhältnisse mit dem 
Alkoholgehalt. 

Berechnung des Extractes n. Kennt man von einem 
Wein das specifische Gewicht m und den Alkoholgehalt A, so er- 
gibt sich aus der Gleichung n = m -J- (1 — A) die gesuchte 
Extractmenge des Weines n. 

Ist z. B. A = 8 Gew.-Procent = spec. Gew. 0*986 

m = spec. Gew. 0*994 des entkohlens. Weines ; 
so ist n = 0994 + (1 — 0986) 

= 1008 spec. Gew. = 2 Procent Extract. 

Die Beurtheilung der Weine nach ihrem Extractgehalt. 

Um zu constatiren, ob ein Wein rein und unverfälscht sei, 
zur Beantwortung dieser Frage liefert die genau ermittelte Ex- 
tractmenge eines Weines immerhin einige Anhaltspunkte« Hierzu 
ist jedoch die Voraussetzung nothwendig, dass der Durchschnitts- 
werth des Extractgehaltes derjenigen Weinmarke, zu welcher der 
fragliche Wein zählt, bekannt sei. Die önologische Literatur ist 
an verlässlichen Weinanalysen nicht arm, und es sind für viele 
bekanntere Weinsorten solche Durchschnittswerthe mitgetheilt. Man 
kann jedoch nicht einen Zusammenhang zwischen der Güte und 
Extractmenge eines Weines behaupten. Wenn auch extractarme 
Weine meist als leer und dünn gelten, so gibt es doch sehr 
geringe, besonders sauere und herbe Weine, deren Extractgehalt 
nicht unter das Mittel sinkt. 

Weine aus guten Jahrgängen, von überreifen Trauben ge- 
wonnen, enthalten häufig viel Glycerin und noch Spuren von Zucker 
und sind daher extractreich. Wenn selbe aber gänzlich vergohren 
sind, sinkt auch der Extractgehalt auf den normalen Durch- 
schnittswerth. 

Alkoholreiche und alkoholisirte Weine werden durch das 
Lagern extractarm, da der Weinstein, die Eiweissstoffe, Pektinstoffe 
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und andere Verbindungen durch den Alkohol ihre Löslichkeit 
theilweise einbüssen. Rothweine sind in der Regel extractreicher 
als Weissweine, da ihnen während des Vergährens reichliche Ge- 
legenheit geboten ist, aus den Hülsen nicht allein Farbstoff und 
Gerbsäure, sondern auch andere Extractivstoffe aufzunehmen. 

Ueberhaupt kann man durch Angährenlassen und späteres 
Keltern der Maische auch Weissweinen einen merklich höheren 
Extractgehalt verleihen; ob aber ein solches Verfahren den Werth 
des Weines erhöht, ist nicht vorauszusehen. 

Jahrgänge mit reichlichen Niederschlägen und ausgiebigen 
Lesen und Weingärten mit starker Bewässerung, wie sie in Süd- 
tirol nicht selten sind, liefern extractarme Weine. Dasselbe Resultat 
geben nach Mach Jahrgänge mit excessiver Trockenheit, unter 
welcher die Reben leiden, besonders wenn diese in der Zeit vor 
der Färbung der Beeren eintritt. 

Sehr verschieden in der chemischen Zusammensetzung ist das 
Extract günstiger Jahrgänge mit reifen und überreifen Trauben 
im Vergleiche zu ungünstigen Jahrgängen mit nicht vollends reifen 
Trauben. Erstere liefern Weine, deren Extract reich an Glycerin 
und arm an Pektin und freier Säure ist. Das Extract der ungünstigen 
Jahrgänge ist der Zuckerarmuth der Trauben wegen arm an Glycerin, 
dagegen reich an Pektinkörpern und freien Säuren. 

Ein auffallend geringer Extractgehalt findet sich endlich in 
alkoholisirten oder mit Rohrzucker gailisirten Weinen, ebenso in 
mit Alkohol petiotisirten Weinen, in denen kein Zucker zur Ver- 
gährung kam, und daher auch kein Glycerin entstehen konnte. 

Nachdem die Glycerin-Bestimmung umständlich ist und dem 
gewandten Analytiker zufällt, begnügt man sich meist, die Höhe 
des Extractgehaltes der Weine als ein hervorragendes Kennzeichen 
der Echtheit und Unverfälschtheit der Weine in Betracht ^u ziehen. 
Weine mit auffallend niederem und zuckerfreie Weine mit auf- 
fallend hohem Extractgehalt erscheinen daher verdächtig . Es bedarf 
jedoch die Begutachtung eines mittleren Werthes für den durch- 
schnittlichen Extractgehalt jener Weine, in deren Kategorie der 
fragliche fällt. 

Die meisten Rothweine enthalten über 2 Procent, bessere und 
werth volle 2*3 bis 2*8 Procent. Nach Mittheilungen aus S. Michele 
haben schwere rothe Tafelweine auch 2*8 Procent Extract 
und wurde der geringste Extractgehalt bei Rothweinen zu 1*57 
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Pro cent, der höchste Extractgehalt bei vollkommen vergohrenen, 
in keiner Weise unharmonisch süss lieh schmeckenden, Rothweinen 
zu 2'57 Procent und 3*41 Procent, letzterer bei einem dunklen 
schweren Teroldegawein gefunden. Die Mehrzahl der gewöhnlichen 
rothen Tischweine enthalten nahezu 2 Procent Extract und werden 
dann bei der Kost als nicht besonders körperreich und solche 
mit 1*5 bis 1*6 Procent als dünn bezeichnet. Steigt der 
Extractgehalt über 2 Procent auf 2*3 bis 25 Procent, so 
hat man es mit besseren, werthvolleren Rothweinen zu thun. 
Ein Gehalt von 2*8 bis 3 Procent ist nur schweren rothen 
Tafelweinen eigen, kommt aber auch nicht gänzlich vergohrenen 
gewöhnlichen Weinen zu. Rothweine mit mehr als 4 Procent 
sind zuckerhaltig. 

Der niedrigste Extractgehalt, den man in S. Michele in ent- 
schieden rein gehaltenen Naturweinen des eigenen (Landes- Anstalts-) 
Kellers gefunden, war bei weissen 1*42 Procent, bei rothen 1*76 
Procent. In eingesendeten rothen Naturweinen wurden aber auch 
1*55 und 1*41 Procent Extract gefunden. Es wäre jedoch 
ungerechtfertigt, diese Zahlen als Minimalwerthe für Naturweine 
zu bezeichnen. Es wurden bis jetzt nicht genug geringere Natur- 
weine untersucht, die Mehrzahl der Untersuchungen umfaest bessere 
Sortenweine in Flaschen, wie sie zu Ausstellungen oder von 
renommirten Weinproducenten kommen. Billige Handelswaare, die 
im Fasse gehandelt wird, bot bis jetzt den Fach Chemikern zu 
häufigen Untersuchungen nicht genug Interesse, da Provenienz, 
Traubensorte und Bereitungsart gewöhnlich nicht zu ermitteln ist. 
Nach Nessler müsste ein Weisswein als verdünnt betrachtet werden, 
wenn sein Extractgehalt unter 1*2 Procent, bei Rothwein unter 
1*3 Procent fiele, aber nach demselben ist die Art des Weines 
immer zu* berücksichtigen, da bei den Weinen mancher Gegenden 
auch 16 bis 1*8 Procent als niedrigster Extractgehalt zu betrachten 
sein wird. 

Die Säuren des Mostes und Weines. 

Im Moste wie im Weine sind organische (aus Kohlenstoff, 
Wasserstoff und Sauerstoff bestehende) Säuren, wie die Aepfelsäure, 
Weinsäure, Traubensäure, Gerbsäure, Bernsteinsäure, Glykolsäure, 
und anorganische Säuren, wie Phosphorsäure, Schwefelsäure und 
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Kohlensäure, enthalten. Diese Säuren sind theils im freien Zustande, 
tbeils an Basen (Kali, Kalk) gebunden vorhanden. Im Weine 
finden sich alle Säuren des Mostes wieder und überdies jene,, 
die bei der Gährung des Traubenzuckers entstehen, wie die 
Kohlensäure und Bernsteinsäure. Das Mengen verhältniss der 
organischen Säuren im Moste und' Weine jst verschieden. Der 
Most enthält ungleich mehr gebundene Weinsäure (Weinstein), 
aber weniger Gerbsäure als der Wein. Die sauere Reaction und 
der säuerliche Geschmack des Mostes und Weines stammen Vorzugs« 
weise von der freien Aepfelsäure und der im Weinstein zur 
Hälfte freien Weinsäure. Die anorganischen Säuren äussern keine 
besonders auffallende Wirkung auf den Geschmack, weil sie mit 
Ausnahme des grössten Theiles der Kohlensäure gebunden sind 
und der Menge nach 1 Permille nicht viel überschreiten. 

Die Säuren bilden in der Zusammensetzung des Weines einen 
hervorragenden Bestandtheil. Gesunde Weine, die bei der Kost zu sauer 
gefunden werden, haben zu viel Aepfelsäure, theilweise auch zu viel 
Weinsäure und Gerbsäure. Die bei der Kost übliche Bezeichnung : 
rauhe Säure und feine Säure rührt voraussichtlich weniger von 
der Natur, als von der Bindung der Säuren ab. Die freien Säuren 
verbinden sich während der Lagerung des Weines mit einem 
Spaltungsproduct des Aethylalkohols und anderer Alkohole und 
nehmen in dieser etwas lockeren Verbindung einen angenehmen, 
milden Geschmack an. Die Zunahme des Säuregehaltes beim 
Altern des Weines und insbesondere bei sehr langer Aufbewahrung 
erklärt sich in verschiedener Weise, vorzugsweise aber in der 
Schwendung geheissenen Volumsverminderung der Weine, die in 
Folge der Verdunstung von Wasser und Alkohol durch die porösen 
Fass wände eintritt. Die Schwendung der Weine wird durch Auf- 
füllen mit ähnlichen Weinen ausgeglichen und beträgt durchschnittlich 
in Gebinden mittlerer Grösse 2 Procent. Bei dieser Annahme 
wäre in 50 Jahren von einem Weine durch Verdunstung nur 
mehr das Extract übrig, das in älteren Weinen zum grösseren 
Theile aus Aepfelsäure besteht. — Die Zunahme des Säure- 
gehaltes bei älteren Weinen erfolgt jedoch auch durch die Bildung 
von Essigsäure, und der saure Geschmack älterer Weine erklärt 
sich auch durch die allmälige Zersetzung jener Extractivbestand- 
theile, die z. B. wie Glycerin die unangenehme Geschmackswirkung 
der freien Säuren im Weine mildern. 
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Obwohl heute jeder Fachmann weiss, dass im Weine mehrere 
Säuren enthalten sind, so spricht man doch meist nur von Einer 
Saure und denkt gewöhnlich an die Weinsäure, während allerdings 
die der Weinsäure ziemlich ähnliche Aepfelsäure der hauptsächliche 
Träger des sauren Charakters im Weine ist. Hie und da geht man 
damit um, durch Eingriffe und Zusätze den Säuregehalt der Weine 
nach Gutdünken zu vermindern oder zu vermehren, ersteres, indem 
man die freien Säuren durch Zusatz von*»Potasche , Marmor, 
neutralem weinsauren Kali zum Theile sättigt oder bindet, letzteres, 
indem man einem leeren, zu wenig saueren oder durch unvorsichtiges 
Entsäuren zu säurearm gewordenen Weine Weinsäure, seltener 
Weinstein zusetzt. Die rationelle Kellerwirthschaft bedarf dieser 
Künsteleien nicht, weil sie durch entsprechenden Verschnitt das 
richtige Säureverhältniss auf natürliche Weise herstellt. In kleineren 
Kell erwirth Schäften, wo das Verschnittmaterial fehlt, sieht man 
sich eher veranlasst, Säuren abzustumpfen oder zuzusetzen. Ein 
derartiges Vorgehen verlangt, vorausgesetzt, dass es gesetzlich 
zulässig ist (im Deutschen Reich ist die künstliche Entsäuerung 
verboten), eine genaue Kenntniss des Säuregehaltes des Weines 
und der chemischen Zusammensetzung, beziehungsweise Reinheit 
des Präparates, sowie ein auf chemischen Grundsätzen beruhendes 
Calcül und eine empfindliche Wage. 

Die Weinsäure. 

Die Weinsäure ist in jedem Weine in halbgebundenem Zu- 
stande als Weinstein und in Weinen von weniger reifen Trauben 
auch in nachweisbarer Menge im freien Zustande vorhanden. Im 
Handel kommt sie meist in gut ausgebildeten Krystallen (ent- 
weder flach oder spiessig krystallisirt) in ziemlich reinem Zu- 
stande vor, löst sich leicht in Wasser und auch in Alkohol. Ver- 
dünnte wässerige Lösungen schimmeln bald, concentrirte halten 
eich unverändert. Die Krystalle der Weinsäure sind luftbeständig 
und enthalten als Verunreinigungen zuweilen kleine Mengen Gyps 
und freie Schwefelsäure. Geringe Mengen verdünnter Weinsäure 
wirken auf den menschlichen Organismus nicht nachtheilig. Der 
Handelspreis ist hoch, und der Phylloxera und des zunehmenden 
Verbrauches im Orient wegen im stetigen Steigen begriffen. Das 
Kilo angeblich chemisch reine Weinsäure kostet dermalen 5 Mark. 
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Sie wird theils aus dem rohen Weinstein der Gährfässer, tbeils 
aus dem in den Trestern und im Geläger enthaltenen Weinstein 
gewonnen, indem man ihr Kalksalz mit Schwefelsäure zusetzt. 
Man kennt vier verschiedene Weinsäuren, die sich aber wesentlich 
nur in optischer Beziehung unterscheiden. Die gewöhnliche 
Weinsäure dreht die Ebene des polarisirten Lichtstrahles nach 
rechts. 

Die Weinsäure (C 4 fT 6 6 ) enthält in ihrer chemischen Zu- 
sammensetzung zwei Atome substituirbaren extraradicalen Wasser- 
stoffs, der in der Formel <7 4 fT 4 (üT 2 ) 6 ersichtlich ist. 

Für die Chemie des Weines kommen folgende Verbindungen 
der Weinsäure in Betracht: 

C 4 H 5 KOfr saueres weinsaueres Kalium, Kaliumbitartrat oder 
Weinstein, d. i. Weinsäure, in deren Zusammensetzung ein H durch 
ein K ersetzt ist. 

<7 4 H A K 2 6 , neutrales weinsaueres Kalium, d. i. Weinsäure, 
in deren Zusammensetzung beide ersetzbaren Wasserstoff-Atome 
durch K^ ersetzt sind. 

C 4 H A Ca 6 , neutraler weinsauerer Kalk, Calciumtartrat, d. i. 
Weinsäure, in deren Zusammensetzung beide ersetzbare Wasserstoff- 
Afome durch ein Atom des zweiwerthigen Calciums ersetzt sind. 

2 (C 4 H b 6 ) Ca, sauerer weinsauerer Kalk, das sind zwei 
Moleküle Weinsäure, in denen je ein Atom Wasserstoff durch eine 
Werthigkeit des zweiwerthigen Calciums ersetzt ist. 

<7 4 H A KNa 6 , weinsaueres Kali um -Natrium, Kalium-Natrium- 
Tartrat, Seignettesalz, d. i. Weinsäure, in deren Zusammensetzung 
die beiden ersetzbaren Wasserstoff- Atome durch je ein Atom Kalium 
und ein Atom Natrium ersetzt sind. 

C 4 H 4 Mg 6 , weinsaueres Magnesium, Magnesiumtartrat, d. i. 
Weinsäure, in deren Zusammensetzung die beiden ersetzbaren 
Wasserstoff- Atome, durch das zweiwerthige Magnesium ersetzt sind. 

<7 4 H 4 Pb 6 , weinsaueres Blei, Bleitartrat, mit dem zwei- 
werthigen Blei an Stelle der beiden Wasserstoff- Atome. 

C 4 H h (C 2 27 5 ) 6 , Aethylätherweinsäure, d. i. Weinsäure, in 
der ein Atom Wasserstoff durch das einwerthige Alkoholradical 
Aethyl (C 2 fT 5 ) ersetzt ist. 

C 4 H 4 (C 2 U 6 ) 2 6 , Weinsäure- Aether, d. i. Weinsäure, in 
der die beiden ersetzbaren Wasserstoff- Atome durch zwei Moleküle 
des einwerthigen Alkoholradicals Aethyl (C 2 H h ) ersetzt sind. 
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Die Kaliumsalze der Weinsäure. 

Von diesen ist die Chemie des saueren weinsaueren Kaliums, 
des Weinsteins, für die Weinbehandlung sehr beachtenswerth. 
Der Weinstein (C 4 H 5 KO$) ist ein krystallinisches, in kaltem Wasser 
schwierig, in heissem Wasser leicht lösliches, in Alkohol unlös- 
liches, sauer reagirendes Salz, das im Moste in zwei- bis dreimal so 
grosser Menge vorkommt als im Wein. In den Weinen ist meist 
so viel Weinstein gelöst, als der Wein vermöge seines Alkohol- 
gehaltes und bei Kellertemperatur gelöst halten kann. Der grösste 
Theil des im Moste gelösten Weinsteins scheidet sich bei der 
Hauptgährung mit der Hefe aus. Ein Theil des vom Alkohol aus- 
geschiedenen Weinsteins setzt sich an den Fasswandungen ab. 
Es ist daher der Wein, wenn er nicht nach dem Abzug vom 
Geläger oder von dem mit einer Weinsteinkruste ausgekleideten 
Fasse sehr niedrigen Temperaturen ausgesetzt wurde, gewöhnlich 
eine gesättigte Lösung von Weinstein. 

Die meisten Weine lösen keinen Weinstein mehr auf, selbst 
wenn man sie längere Zeit mit feingepulvertem Weinstein digerirt. 
Um einen Wein zu veranlassen, die seiner Temperatur und seinem 
Alkoholgehalt entsprechende Weinsteinmenge aufzulösen, bedfcrf 
es meist längerer Zeit. Einen bemerkenswerthen Einfluss auf die 
Löslichkeit des Weinsteins im Weine übt auch nach Mach dessen 
Aepfelsäuregehait. Aepfelsäurereiche Weine können in extremen 
Fällen einen um 1 Promille höheren Weinsteingehalt haben. 

Ein Gewichtstheil Weinstein bringt dieselbe sauere Wirkung 
auf die Geschmacksorgane und auf die Neutralisirungs- und Entsäue- 
rungsmittel hervor, wie der halbe Gewichtstheil freier Weinsäure. 
Theilt man eine Weinsäurelösung in zwei gleiche Theile, neutra- 
lisirt einen Theil vollständig mit Kali und vereinigt v den neutra- 
lisirten Theil mit der unveränderten Weinsäurelösung, so erhält 
man eine Lösung von Weinstein, in der sich, wenn sie concentrirt 
war, nur Weinstein krystallinisch ausscheidet. 

Will man sich überzeugen, ob und wie viel ein Wein Wein- 
stein enthält, so setzt man 10 C. C. Wein 50 C. C Alkohol 
von 94 Procent zu und stellt die Mischung einen Tag lang kühl, 
Rascher und vollständiger scheidet sich hierbei der Weinstein aus, 
wenn man die 10 C. C. Wein früher auf 5 C. C. eindampft und 
dann mit Alkohol versetzt. Alkoholreiche Weine enthalten daher 
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stets weniger Weinstein als alkoholarme Weine, die bei sehr 
niedriger Temperatur abgezogen wurden ; nördliche weniger als 
südliche Weine, die nie dem Frostpunkte nahe kamen. Auch Moste 
enthalten umsomehr Weinstein gelöst, bei je höherer Temperatur 
gekeltert wurde. Der Weinsteingehalt der Weine erleidet auch 
bei längerem Lagern keine wesentliche Aenderung. Nach Mach 
ist die Ansicht, dass sauere Weine bei langem Lagern dadurch 
milder werden, dass sich der Säuregehalt durch fortwährendes 
Auskrystallisiren von Weinstein wesentlich vermindert, nicht zu- 
treffend. Der Alkoholgehalt alter Weine sinkt von dem Zeitpunkte 
vollendeter Nachgährung eher als er steigt, manchmal sogar nicht 
unbeträchtlich. Wenn alte Weine geringe Mengen von Weinstein 
absetzen, so erklärt es sich durch das regelmässige Nachfüllen 
der Geschirre mit Wein; hat dessen Weinsteinmenge sich über 
die Sättigungsgrenze angesammelt, so kommt es zu Ausscheidungen 
des Weinsteins. 



Der Weinsteingehalt der Weine 

schwankt bei gleicher Bereitung und Behandlung in einem dem 
Alkoholgehalte entsprechenden Verhältnisse. Für Weine mit einem 
durchschnittlichen Alkoholgehalt von 10 bis 12 Volumprocent 
ergibt sich ein mittlerer Weinsteingehalt von 018 Procent, so 
dass der Weinsteingehalt des Weines den fünfzigsten Theil vom 
Gewichte des Alkohols ausmacht. Der anderenorts angegebene 
mittlere Weinstein gehalt von 0*65 Procent ist jedenfalls um das 
Dreifache zu hoch. Da der Weinsteingehalt der Weine eines 
Landes, dem Alkoholgehalt entsprechend, wenig schwankt, so 
kann er einen Anhaltspunkt zur Beurtheilung der Weine auf 
Echtheit oder Zusätze bieten. Die meisten Weine schwanken 
im Weinsteingehalt zwischen 0*15 und 0*25 Procent. Ein sehr 
geringer Weinsteingehalt eines Weines würde entweder auf Ver- 
dünnung mit Wasser oder auf Spritzusatz, aber auch auf ein 
vorausgegangenes Abziehen des stark abgekühlten Weines schliessen 
lassen. Bei Weinen aus Italien ; Spanien und Frankreich mit einem 
relativ geringen Weinsteingehalt kann ein Zusatz von Gyps vor- 
ausgesetzt werden. Der in diesen Ländern theilweise den Trauben, 
theilweise den Weinen als Conservationsmittel zugesetzte Gyps 
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(schwefelsaurer Kalk) setzt sich nach einiger Zeit mit dem Wein- 
stein in folgender Weise um: 

2 (C 4 H 5 K0 6 ) +CaSO i = £ j% °*> Ca + ^ S0 4 

Weinstein Gyps sauerer weinsauerer Kalk Kaliumsulphat. 

Der sauere, weinsauere Kalk ist im Weine wenig löslich und 
scheidet sich bald an den Fasswandungen in feinen Kry st allrinden 
aus, während das schwefelsauere Kalium (Kaliumsulphat) gelöst im 
Weine bleibt und den Wein ungesund macht. 

Nimmt man an, dass sich im Weine nicht sauerer, sondern 
neutraler weinsauerer Kalk (C 4 H A Ca 6 ) bildet, so entsteht als 
im Weine lösliches, der Gesundheit des Consumenten noch schäd- 
licheres Umsetzungsproduct, saueres, schwefelsaueres Kalium nach 
der Formelgleichung: 

C 4 H 5 KO Q -f- Ca 50 4 = C A H A Ca 6 -j- KHSO± 

Weinstein Gyps neutrales wein- saueres, schwefel- 

saueres Calcium saueres Kalium. 

Die im Weine ausserdem befindliche freie Weinsäure bleibt 
bei diesem Vorgange ohne Beziehung, da sie auf den Gyps nicht 
zersetzend wirkt. Daher ist das Kennzeichen gegypster Weine die 
gleichzeitige Abwesenheit von Weinstein bei Anwesenheit von 
freier Weinsäure. 

Der Weinsteingehalt petiotisirter Weine wechselt ungemein. 
Verwendet man zur Darstellung petiotisirter Weine Trester aus 
vergohrenen Maischen (Rothweinmaischen), auf denen sich während 
der Gährung Weinstein ablagerte, so erhält man einen vollständig 
mit Weinstein gesättigten Wein, während petiotisirte Weine, die 
durch Aufgüsse aus süssgepressten Trauben gewonnen wurden 
(petiotisirte Weissweine), weniger Weinstein enthalten werden. Da 
man aber Weine mit Weinstein ohne besondere Umstände sättigen 
kann, so entfällt im Weinsteingehalt das Kriterium für petiotisirte 
Weissweine. Uebrigens kommen krankhafte Zustände in manchen 
Weinen vor, wobei der Weinsteingehalt abnimmt und oft ganz 
verschwindet; solche Weine sind höchst nachtheilig verändert, 
reagiren kaum mehr sauer und sind gänzlich ungeniessbar. Pasteur 
schreibt diese Krankheit einem Ferment zu, das er in den 
„Etudes sur le vin" beschreibt und abbildet. 

Der Weinsteingehalt der Weine ist, gleiche Kellertemperatur 
vorausgesetzt, und abgesehen von den untergeordneten Einflüssen, 
wie vom Aepfelsäure-, Essigsäure- und Glyceringehalt, in der Haupt- 
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sache nur vom Alkoholgehalt abhängig. Mach fand im Durch- 
schnitte vieler Analysen mit Ausserachtlassung extrem zusammen- 
gesetzter Weine 

mit 5 Procent Alkohol im Mittel einen Weinsteingehalt v. 3*3 Proc. 
» 9 „ n „ „ „ n „ 2*3 „ 

7? * v 77 n » 77 77 77 77 ^'1 „ 
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Das neutrale weinsauere Kalium, Tartarus tartarisatus, 
Kaliumtartrat (C 4 H A K 2 6 ), kommt in Weinen nie vor und ent- 
steht, wenn sie mit Potasche (K 2 CO$) oder Aetzkali (KHO) 
derart entsäuert worden wären, dass nebst der Weinsäure alle 
vorkommenden freien Säuren neutralisirt wurden. 

Bekanntlich hat Liebig dieses Salz zur partiellen Entsäuerung 
zu sauerem Wein in der Voraussetzung vorgeschlagen, dass der 
Ueberschuss der Säure in Weinen Weinsäure sei, »was nicht in 
allen Weinen zutrifft, zumeist nur in solchen, die von nicht ganz 
reifen Trauben gewonnen wurden. 

Wird das neutrale weinsauere Kalium saueren weinsäurehaltigen 
Weinen zugesetzt, um die freien Weinsäuremoleküle in Wein- 
steinmoleküle umzusetzen, so muss auf jedes Molekül freier Wein- 
säure (C A H 6 6 ) ein Molekül neutrales weinsaueres Kalium (C 4 £T 4 -K" 2 6 ) 
zugesetzt werden. Diese beiden Moleküle verwandeln sich in zwei 
Moleküle Weinstein 2 (C 4 H b K0 6 ). 

In der Voraussetzung, dass die Mehrzahl der Weine schon ge- 
sättigte Weinsteinlösungen sind und daher ohne Erhöhung der Tem- 
peratur eine weitere Lösung von Weinstein nicht möglich sei, 
müssten stöchiometrisch auf 140 Gewichtstheile Weinsäure 190*2 
Theile neutrales weinsaueres Kalium zur Entsäuerung gegeben 
werden. Allein mit Rücksicht auf die Verunreinigungen und Neben- 
bestandtheile des käuflichen neutralen weinsaueren Kaliums setzt 
man dem Weine für je ein Gramm Weinsäure, die in dem Weine 
neutralisirt werden soll, 1*5 Gramm neutrales weinsaueres Kalium zu. 

War der Wein vor dieser Entsäuerung nicht mit Weinstein 
gesättigt, so bleibt ein Theil oder das Ganze des neugebildeten 
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Weinsteins in Lösung, was für den Säuregehalt des Weines inso- 
ferne in Betracht kommt, als jedes Gramm im Liter gelöster 
Weinötein den Säuregehalt des Weines um 2 / 5 ' Promille erhöht. 
Setzt man einem Weine mehr neutrales weinsaueres Kalium 
zu, als eben zur Bindung der wenigen freien Weinsäure erforder- 
lich war, so hat man Grund anzunehmen, dass sich das über- 
schüssige neutrale weinsauere Kalium mit der in jedem Weine ent- 
haltenen Aepfelsäure zu Weinstein und aepfels auerein Kalium, das 
in Lösung bleibt, umsetzt: * 

C 4 H, K 2 6 + 4 tf 6 5 = C 4 H 5 KO, + C 4 H 5 KO b 

neutrales wein- Aepfelsäure Weinstein saueres, äpfel- 

saueres Kalium saueres Kalium. 

In dieser Absicht wären aber einem zu entsäuernden Weine 
für jedeB Promille zu neutralisirender Säure im Wein per Liter 
mindestens 3 Gramm neutrales weinsaueres Kalium zuzusetzen, was 
die Entsäuerung mit diesem Salz in vielen Fällen zu kostspielig 
macht. 



Die Calciumsalze der Weinsäure. 

Jeder Wein, jedes Geläger und nahezu aller Weinstein ent- 
hält eine sauere Verbindung der Weinsäure mit Calcium (dem 
Metalle des Kalks) in der Anordnung, dass zwei Moleküle 
Weinsäure mit einem Atom des zweiwerthigen Calciums unter 
Ausscheidung von zwei Atomen des ersetzbaren Wasserstoffs 
ein Molekül saueren weinsaueren Calciums oder Calciumbitartrats 

wI >Cabi,den - 

Ob man es aber in vielen Fällen nicht mit dem neutralen 
Calciumtartrat (C 4 H 4 Ca ö 6 ) zu thun hat, ist nicht ausgemacht. 
Setzt man einem Weine Kalkwasser zu, so fällt der gebildete 
weinsauere Kalk erst nach vollständiger Nentralisirung in zarten 
Flocken heraus. Versetzt man einen Wein mit Kalkwasser, ohne 
selben gänzlich zu neutralisiren, so scheidet sich der weinsauere 
Kalk erst nach einiger Zeit krystallinisch aus. Da sich zum Entsäuern 
der Weine der reine kohlensauere Kalk entweder in Gestalt von 
staubfein gepulvertem carrarischen Marmor oder noch besser in 
Gestalt von gefälltem kohlensaueren Kalk besonders eignet, so ist 
der Vorgang klarzustellen, der sich hierbei abwickelt. Gewöhnlich 
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nimmt man an, dass von den im Weine enthaltenen Säuren zu- 
erst die freie Weinsäure sich mit dem kohlensaueren Kalk in 
Calciumtartrat umsetzt; dann der^ Weinstein sich auch in dieselbe 
Verbindung und neutrales weinsaueres Kalium nach der Furmel- 
Gleichung umsetzt: 

2 (C 4 H 5 ff 6 ) -f- Ca CO z = C 4 H x Ca 6 -|- C 4 H x K 2 G -\ CO* 

Weinstein Calcium- Calciumtartrat neutrales Kalium- Kohh'n- 

carbonat tarirat sänrOn 

Das hierbei gebildete Calciumtartrat scheidet sich nur zu 
einem Theile nach und nach krystallinisch aus. Hat man aber 
mehr kohlensaueren Kalk zur Entsäuerung verwendet, als zur Bin- 
dung der freien Weinsäure und der im Weinstein zur Hälfte freien 
Säure erforderlich war, so wirkt voraussichtlich auch die Aepfel- 
säure auf den kohlensaueren Kalk, und es entsteht öpfelsauercr 
Kalk (Calcium- Malat), der jedoch im Weine gelöst bleibt und das 
Extract oft in auffallender Weise vermehrt. Auch hinsichtlich nach- 
theiliger physiologischer Wirkungen dieses und anderer beim Ent- 
säuren im Weine gelöst bleibender Salze auf den menschlichen 
Organismus hegt man nicht ungegründete Bedenken. 

Der weinsauere Kalk findet sich in den Trauben zuweilen 
krystallinisch ausgeschieden. In den zur Aufbewahrung des Weines 
verwendeten Cementgefässen bildet er sich während der ersten 
Zeit ihrer Benützung und überzieht deren Wandflächen mit eiuer 
dünnen krystallinischen Schichte, welche» dann die Weine vor 
weiterer Entsäuerung schützt und sehr fest haftet. Werden solche 
mit weinsauerem Kalk krystallinisch ausgekleidete leere Cemeut- 
gefässe zur Abhaltung der Schimmelpilze geschwefelt, so wird der 
weinsauere Kalk zum Theil in schwefeligsaueren Kalk verwandelt^ der 
bald in schwefelsaueren Kalk übergeht. Anders können wir uns 
die Thatsache, dass das Schwefeln der Cementgefässe das An- 
laufen mit Schimmelpilzen nicht hindert, nicht erklären. 

Bestimmung der freien Weinsäure. 

Da in reinen Weinen die Menge von freier Weinsäure selten 
einen Gehalt von 2 Promille erreicht und die meisten Weine wenige 
Zehntel Promille, viele garkeirfe freie Weinsäure enthalten, überdies 
die Bestimmungsmethoden in den Händen wenig geübter Chemiker 
keine sehr genauen Resultate geben, so überlässt man diese Auf- 
gabe gewöhnlich dem Fachchemiker. 

Reitleohner: Bestandteile des Weines. ij. 
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Nur in unreinen Weinen und Kunstweinen, denen freie Wein- 
säure zugesetzt wurde, ist die mit der Bestimmung des Wein- 
geistes zusammenfallende Weinsäure- Bestimmung dem praktischen 
Interesse näher liegend. 

Um die freie Weinsäure in einem Weine qualitativ nach- 
zuweisen, sättigt man bei einer bestimmten Temperatur den Wein 
durch Schütteln mit feingepulvertem Weinstein und setzt hierauf 
einige Tropfen essigsaueren Kalis zu. Bei Anwesenheit von freier 
Weinsäure, verbindet sich das Kali mit der freien Weinsäure zu 
Weinsteiu, der in der früher schon gesättigten Lösung nicht 
gelöst bleiben kann, sondern nach längerem Stehen sich kry stal- 
lmisch ausscheidet. Da jedoch eine gesättigte Weinsteinlösung 
schon bei geringer Temperaturerniedrigung Weinstein ausscheidet, 
so bleibt ein Control versuch des mit Weinstein gesättigten Weines 
ohne Zusatz von essigsauerem Kali empfehlenswerth. 

Bestimmt man in einem Weine, der vermuthlich freie Wein- 
säure enthält, zuerst durch Zusatz von sehr viel nahezu absolutem 
Alkohol den Weinstein und titrirt selben nach vorausgegangener 
Lösung, so erhält man nach obiger Mittheilung den Weinstein- 
gehalt. Führt man dann in einem zweiten Versuch die etwa 
vorhandene freie Weinsäure durch Sättigung mit KaKhydroxyd 
(Aetzkali) in Weinstein und fällt jetzt durch Alkoholzusatz allen 
Weinstein aus, so ergibt sich aus dem Plus des zuletzt gefun- 
denen Weinsteins im Vergleich zu der obigen Weinsteinbestimmung 
die Menge der freien Weinsäure. 

Die Bestimmung der freien Säuren. 

Man kann die freien Säuren im Moste und Weine mit jeder 
titrirten Lösung eines Alkali (KHO, Na HO oder NH±.OH) y 
oder alkalischen Erde (Ba (OH) 2 i Ca(OH) 2 ) ausführen, nimmt 
jedoch zumeist titrirte Kalilauge oder Natronlauge, oder Kalk- 
wasser. Die freien Säuren, auf deren Sättigung oder Neutrali- 
sirung es abgesehen wird, sind Aepfelsäure, Weinsäure, Gerbsäure, 
Bernsteinsäure, Kohlensäure und Essigsäure. Von diesen Säuren 
ragt die Aepfelsäure der Menge ► nach vor. Die freie Wein- 
säure besteht aus der geringen Menge freier Weinsäure, wie sie 
in Weinen von nicht ausgereiften Trauben vorkommt und jener, 
die im Weinstein enthalten ist. Die Bestimmung der freien Säure 
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ist nicht streng wissenschaftlich, weil sie weder auf das ungleiche 
Sättigungsvermögen der einzelnen Sauren, noch auf die Menge 
der einzelnen Säuren Rücksicht nimmt, sondern mit einem ziemlich 
willkürlichen Massstab (nämlich dem Titer der freien Weinsäure), 
die Menge dieser und der übrigen freien, im Moleculargewicht 
sehr verschiedenen Säuren gemessen wird. In dieser Beziehung 
zeigt insbesondere die Gerbsäure ein reichlich viermal grösseres 
Sättigungs vermögen als die Weinsäure. Während 1 C. C. der 
titrirten Kalilösung 0*01 Gramm Weinsäure sättigt, werden von 
derselben Menge Kalilösung 0*042 Gramm Gerbsäure gesättigt. 
Da jedoch die der Menge nach wichtige Aepfelsäure (C 4 2J 6 5 ) 
sich im Moleculargewicht von der Weinsäure (C 4 Jöjj 6 ) nur wenig 
unterscheidet (1 C. C. KHO = 001 Gramm Weinsäure == 0-009 
Gramm Aepfelsäure) und die Gerbsäure in Rothweinen meist eine 
besondere Bestimmung erfährt, so genügt diese Totalbestimmung 
der freien Säuren im Most und Wein für praktische Zwecke. 

Jeder Kubikcentimeter der titrirten Lösungen von Kali oder 
Natron neutralisirt genau 001 Gramm Weinsäure. Nimmt man 
zur Säurebestimmung 10 C. C. Wein, so entspricht jeder zur 
Sättigung erforderliche Kubikcentimeter Kali- oder Natronlösung 
l°/ 00 (=1 Promille) Weinsäureim Wein. Von den hier in Bezie- 
hung kommenden Säuren entspricht nach dem Moleculargewicht 
derselben 

C. C. Kalilösung = 1000 Promille Weinsäure, 



= 2-506 


n 


Weinstein, 


= 0-893 


n 


Aepfelsäure, 


= 0-787 
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Bernsteinsäure, 


= 0-800 


n 


Essigsäure, 


= 4-293 


n 


Gerbsäure, 


= 0-293 
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Kohlensäure, 


= 0-653 


r> 


Schwefelsäure. 



7) 77 
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Die Säurebestimmungen beziehen sich immer auf 100 oder 
1000 C. C, je nachdem man den Säuregehalt in Procenten oder 
Promille angibt; wäre jedoch der Gesammtsäuregehalt in Gewichts- 
procenten oder Gewichtspromille anzugeben, so müsste die ge- 
fundene Promille-Säure noch durch das specifische Gewicht des 
Weines dividirt werden. Gewöhnlich sieht man jedoch davon ab, 
da zur Vergleichung die obigen Werthe ausreichen. 
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Bereitung der zur Säurebestimmung titrirten Kali- 
Lauge. 

Fig. 9. 

Annähernd 12 Gramm kohlensäure- 
freies Aetakali (KHO) werden zu Einem 
Liter gelöst. 

Hierauf wiegt man auf einer empfind- 
lichen chemischen Wage genau 5 Gramm 
durch wiederholtes Umkrystallisiren ge- 
reinigte, fein gepulverte und bei 100° C. 
getrocknete Weinsäure und löst sie in 
Wasser zu 500 C. C. 

In dieser Weinsäurelösung enthalten 
1000 C. C. 10-0 Gramm Weinsäure 
100 „ 1-0 „ 

10 „ 0-1 „ 

Man füllt nun von der Weinsäure- 
lösung in eine Quetschhahnbürette, die in 
Vio C. C. getheilt ist, und von der Kali- 
lauge 10 C. C. in ein kleines Becherglas, 
in welches nebst 20 bis 30 C. C. Wasser 
auch einige Tropfen neutraler Lackmus- 
lösung kommen und lässt aus der Bürette 
nach und nach so lange Weinsäure zur 
Kalilauge fliessen, bis ein Tropfen die 
Farbenänderung in Roth hervorbringt. Zur 
vollkommenen Richtigstellung ist die Probe 
zwei- bis dreimal zu wiederholen. Wurden 
zur Sättigung der 10 C. C. Kalilauge im 
Becherglase 8 C. C. Weinsäure erfordert, 
so sind 

8 C. C. Kalilauge auf 10 C. C. zu verdünnen 
80 „ . „ „100 „ „ 

800 „ „ 1000 „ „ 

wozu man sich des Mischcylinders (Fig. 9) bedient. 

Es müssen bei entsprechender Verdünnung 10 C. C. Kali- 
lauge genau, auf den Tropfen, 10 C. C. Weinsäurelösung neutra- 
lisiren. 
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1 C. C. Kalilauge »entspricht dann 0*01 Gramm Weinsäure. 
Um die Kalilauge vor dem Zutritte der Kohlensäure aus der Luft 
zu schützen, wird mit dem Kork der Flasche eine mit Natron- 
kalk gefüllte Bohre in Verbindung gebracht. 

Die Bereitung der Lackmustinctur 

erfolgt nach Fresenius, indem man 1 Theil käufliches Lackmus 
mit 6 Theilen Wasser im Wasserbade längere Zeit digerirt und 
filtrirt. Man theilt die blaue Flüssigkeit in zwei Theile, sättigt in 
der einen Hälfte das freie Alkali, indem man wiederholt mit einem 
in Behr verdünnter Salpetersäure getauchten Glasstab umrührt, 
bis die Farbe eben roth erscheint, mischj; die noch blaue 
Hälfte hinzu, fügt einen Theil starken Weingeistes bei und 
bewahrt die neue fertige Tinctur in einer nicht ganz gefüllten, 
kleinen offenen Flasche an einem gegen Staub geschützten Orte 
auf. Sehr häufig geht man bei der Bereitung der Lackmustinctur 
weniger rigoros vor. Beträchtliche Schwierigkeiten entstehen bei 
der Verwendung der Lackmustinctur in Folge Anwesenheit gegen 
Säuren weniger empfindlicher Farbstoffe, deren Entfernung oft 
erst durch Extraction mit Alkohol gelingt. Verwendet man Lackmus- 
papier, so darf dasselbe weder ungleich massig, noch zu dunkel 
gefärbt sein, und soll hierzu ein feines, wenig geleimtes Papier 
verwendet werden. Sonst bietet die Herstellung des Lackmuspapieres 
keine Schwierigkeiten. Die Lackmustinctur ist nur für die Säure- 
bestimmung in hellen Weissweinen verwendbar. In dunklen und 
rothen Weinen muss empfindliches Lackmuspapier verwendet werden. 

Die Ausführung der Säurebestimmung. 

Von dem zu untersuchenden Weine werden (Fig. 10) 10 C. C. 
genauestens bei Normaltemperatur mit einer Pipette in ein 
kleines Becherglas gehoben, von Kohlensäure durch schwaches 
Erwärmen befreit (Weissweine mit Lackmustinctur versetzt), mit un- 
gefähr der dreifachen Menge Wassers verdünnt und aus der Quetsch- 
hahnbürette allmählich und so lange Kalilauge hinzufliessen gelassen, 
bis nach gehörigem Umrühren oder Schwenken des Becherglases der 
Farbenwechsel in Blauviolett dauernd und entschieden eingetreten 
ist, wozu es bei Verwendung kohlensäurehaltiger Kalilauge Geduld 
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Fig. 10. 
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und des Erwärmens bedarf. 
Man nimmt bei Rothweinen 
meist ein rothes Lackmuspapier 
zu Hilfe, das mit dem vom 
Wein benetzten Glasstabe be- 
tupft wird; hierbei fährt man 
mit dem Sättigen so lange fort, 
bis die Tupfen auf dem rothen 
Papier einen deutlichen blauen 
King zeigen. Hat man für 
10 C. a Wein 7-5 C. C. Kali- 
lauge zur vollständigen Neu- 
tralisation gebraucht, so enthält 
der Wein im Liter = in 
1000 C. C. 7*5 Gramm Säure 

100 „ „ 0-75 
demnach T 1 ^ 

DerUebergang des Farben- 
wechsel & ist in manchen Fällen, 
besonders in dunkeln Weinen, 
nicht leicht zu constatiren, und 
oft sind auch die Lackmus- 
papiere unzuverlässig; in sol- 
chen Fällen ist bei Wiederholung 
des Versuches eine Abänderung 
in der Verdünnung und Menge 
der Laekmustinctur zu em- 
pfehlen. Zu 
erwähnen ist 
noch, dass 
das in Labo- 
ratorien meist 
vorhandene 
Normal - Kali 
oder Normal- 
Natron per 
1 C. C. nicht 
001 Gramm, 
sondern 
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0*0075 Gramm Weinsäure entspricht, da dasselbe nicht auf 
Weinsäure, sondern auf Oxalsäure gestellt ist. 

Bemerkungen zur Säurebestimmung für den Anfänger. 

Die Quetschhahnbürette wird möglichst senkrecht in der 
hölzernen Zwinge des Filtergestelles hefestigt, mit der Kalilösung 
ganz angefüllt und unter wiederholtem Oeffnen des Quetschhahnes 
die Kalilösung auf den Nullpunkt eingestellt. Dabei ist die Vor- 
sicht zu beobachten, dass alle Luft aus der Röhre unterhalb des 
Quetschhahnes von der Flüssigkeit verdrängt wurde. Nun wird 
das untergestellte kleine Becherglas gewechselt oder genau ge- 
reinigt, und 10 C. C. Wein mit der Pipette eingefüllt. Zur Er- 
kennung des Neutralisationspunktes ist die Menge und Qualität 
des Lackmus und die Verdünnung sehr entscheidend. Man muss 
daher in zweifelhaften Fällen die Lackmusmenge und Verdünnung 
ändern und oft auch mit nahezu 100 C. C. Wasser verdünnen. 

Bei Weissweinen wird in der Nähe des Sättigungspunktes 
die Flüssigkeit blauroth (lila). Im durchscheinenden, wie auch im 
reflectirten Lichte ist zu ermessen, ob das Blau oder Roth im 
Lila vorherrscht. Im letzteren Falle ist die Sättigung noch nicht 
erreicht. Ist Kohlensäure in den Flüssigkeiten (im Wein oder in 
der Kali-Lösung), so wird die scheinbar gesättigte Flüssigkeit 
nach einigen Minuten wieder rothlila und muss nachträglich ge- 
sättigt werden. 

Bei Rothweinen mit rubinrother oder kirschrother Farbe, in 
denen der Farbstoff noch wenig verändert ist, geht bei der Sätti- 
gung die rothe Farbe ziemlich auffallend und präcis in Grün 
und Rothbraun über. Bei älteren Rothweinen mit bordeauxrother 
Farbe ist bei der Sättigung das Grün meist nicht mehr deutlich 
wahrzunehmen, sondern ändert sich nur die braunrothe Nuance 
in eine rothbraune. Ein Lackmuszusatz ist bei Rothweinen meist 
zwecklos, dagegen sind richtig präparirte lichtgefärbte Laekmus- 
papiere für den Anfänger unentbehrlich. 

Die Säurebestimmung mit Kalkwasser. 

Das Kalkwasser bietet dem Praktiker bei der Säurebestim- 
mung im Most und Wein wesentliche Vortheile, da es einer Titer- 
stellung nicht bedarf und überall leicht dargestellt werden kann. 
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Man gibt \n eine Trinkwasserflasche einige nussgroqse Stücke 
frisch gebrannten reinen Kalkes (CaO) und füllt die Flasche bis 
an den Hals mit Wasser, schüttelt zeitweise gut um und lässt die 
nicht gelösten Kalkth eilchen nach 2 bis 3 Wochen sich absetzen. 
Zur Säurebestimmung hebt man mit einer Pipette das wasser- 
klare Kalkwasser unmittelbar in die Quetschhahnbürette. Die 
Flasche mit dem Kalkwasser wird nach dem Gebrauche immer 
verkorkt, und wenn sie zu zwei Dritttheilen entleert ist, wieder 
so oft als nöthig mit Wasser nahezu gefüllt, geschüttelt und 
einige Tage vor dem Gebrauche unberührt stehen gelassen. 

Die Löslichkeit des Aetzkalkes im Wasser ist gering, im 
Liter Wasser lösen sich bei der Zimmertemperatur nur 1*2 Gramm 
Kalk. Die Löslichkeit nimmt mit abnehmender Temperatur zu. 
Das Kalkwasser enthält: 

bei 130° C. in 1 C. C. 00012711 Gramm CaO 
„ 195 „ „ 1 „ 0-0012387 „ 
„ 23-0 „ „ 1 „ 0-0012277 „ „ 

Werden bei Säurebestimmungen im Most, und Wein obige 
Werthe auf Weinsäure bezogen, so entspricht bei 

130° C. 1 C. C. Kalkwasser 000340 Gramm Weinsäure 
14-6 „ 1 „ „ 000338 „ 

16-2 „ 1 „ „ 0-00336 „ 

17-8 „ 1 „ „ 000334 „ 

19-5 „ 1 „ „ 000332 „ 

20-3 „ 1 „ „ 0-00331 „ 

21-2 „ 1 „ „ 000330 „ 

221 „ 1 „ „ 000329 „ 

230 „ 1 „ „ 0-00329 „ „ 

Man bedarf bei 15° C. = 12° R. nahezu dreimal so viel 
Kalkwasser zur Sättigung, als titrirte Kali- oder Natronlauge. 

Sind 10 C. C. Most mit 30 C. C. Kalkwasser bei 15° C. 
neutralisirt worden, so findet man den Säuregehalt, indem man 
30 X 0-00337 = 01011. 

In IOC. C. Most 0-1011 Gramm Weinsäure 
„ 100 „ „ 1011 

„ 1000 „ „ 10-11 

Man hat also nur die Anzahl Kubikcentimeter des ver- 
brauchten Kalkwassers bei Berücksichtigung der Temperatur mit 
dem Sättigungsvermögen eines Kubikcentimeters Kalkwasser zu 
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multipliciren. Um die Sättigung zu erkennen, bedient man sich der 
Lackmuslösung oder des Lackmuspapieres. Die vollständige Sätti- 
gung wird jedoch bei Anwesenheit von Weinsäure auch durch 
das Auftreten einer grossflockigen Verbindung von Calciumtartrat 
(C 4 jET 4 Ca 6 ) angezeigt. 

Die grössere Verdünnung des Kalkwasscrs als Mittej, zur 
Neutralisirung der Säuren des Mostes und Weines gestattet eine 
genauere Bestimmung des Sättigungspunktes, als die Kalilösung. 
Damit das Kalkwasser von seinem Kalkgehalte durch den Ein- 
fluss der Kohlensäure der Luft nichts einbüsst, wird es nicht 
filtrirt, sondern aus der Flasche klar abgehoben und in die Bürette 
gefüllt. Die Bestimmungen der Säure mit Kalilösung fallen ihres 
Kohlensäuregehaltes und ihrer grösseren Concentration meist 
weniger genau aus, als mit Kalkwasser. 

Aepfelsäure. 

Diese Säure, welche bis jetzt überhaupt in Pflanzen häufiger 
als die Weinsäure gefunden wurde, und in den meisten saueren 
Früchten das grösste Säurecontingent liefert, macht auch im Most 
wie im Wein den grössten Theil des Säuregehaltes aus. In den 
Trauben nimmt der Aepfelsäuregehalt bis zum Weichwerden der Beeren 
zu, und beträgt nach Mach im Stadium des Weichwerdens und 
der beginnenden Färbung der Beeren bei verschiedenen Sorten von 
16 Promille (bei Traminer), bis 25 Promille (bei Lagrein). Von diesem 
Stadium an nimmt der Aepfelsäuregehalt der Traubenbeeren auf 
nicht erklärte Weise ohne der Thätigkeit von Pilzen durch einen 
Verwesungsprocess, selbst nach der Trennung der Trauben vom 
Stock, ab. In dem Most von reifen Trauben sind 3 bis 4 Promille 
Aepfelsäure. Von der Weinsäure (C 4 H & ö 6 ) unterscheidet sich die 
Aepfelsäure (C 4 fi" 6 5 ) durch ein Atom Sauerstoff und durch einen 
rein saueren Geschmack, während die Weinsäure in einer anderen 
Art sauer schmeckt. Sie ist gleich der Weinsäure färb- und 
geruchlos und löst sich, wie diese, sehr leicht in Wasser und 
Alkohol. In Beziehung auf Kiystallisationsfähigkeit steht sie der 
Weinsäure weit nach, indem sie nur unvollkommen ausgebildete, 
kleine, leicht zerfliessliche Krystalle bildet. Sie kann durch Be- 
handlung mit Jodwasserstoff aus Weinsäure dargestellt werden und 
lässt sich auf dieselbe Weise in die Bernsteinsäure (C 4 H ß 4 ) 
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überführen. In Berührung mit faulenden Körpern zersetzt sie sich 
sehr leicht, ist optisch activ und hat ein moleculares Drehungs- 
vermögen von — 5°. 

Es gibt neutrale und sauere äpfelsauere Salze (Malate). Mit 
dem Aethylalkohol und anderen Alkoholen bilden sie Aetherarten. 
Die Mehrzahl der Malate sind leicht löslich, die saueren Salze mit 
Kali und Natron sind krystallisirbar, die neutralen nicht. Auf 
Zusatz von Kalkwasser bis zur Sättigung gibt sie erst nach län- 
gerem Kochen oder auf Zusatz von Alkohol einen Niederschlag. 
Ein Gramm Aepfelsäure entspricht bei der Titrirung mit Kali- 
lösung = 1*119 Grammen Weinsäure. Ein Gramm Weinsäure 
= 0*893 Gramm Aepfelsäure. 

Bei der Gährung des Mostes erleidet die Aepfelsäure und 
ihre Salze keine Aenderung, sondern geht wahrscheinlich voll- 
ständig in den Wein über. 

In Mosten findet mau nach Mach ziemlich annähernd den 
Gehalt von Aepfelsäure, wenn man die Menge der freien Wein- 
säure und des gefundenen Weinsteins, letzteren mit 0*4 multi- 
plicirt, von dem durch Titriren bestimmten Gesammtsäuregehalt 
abzieht und die erhaltene Differenz, indem man sie mit 0*893 
multiplicirt, in Aepfelsäure umrechnet. Im Wein, wo nebeu Wein- 
säure und Weinstein auch Bernsteinsäure, Essigsäure etc. in Be- 
tracht kommen, liefert die indirecte Bestimmung keine verläss- 
lichen Resultate mehr. Zur directen qualitativen Bestimmung gibt 
Grandeau folgende Methode an: 

Man dampft einen halben Liter Wein auf 50 C. C. ein, 
setzt ein gleiches Volumen Alkohol von 90 Procent hinzu und 
überlässt ihn der Ruhe. Man giesst dann die überstehende Flüssig- 
keit von dem ausgeschiedenen Weinstein, den Weinsäure- und 
Kalksalzen ab und sättigt die Flüssigkeit mit Kalkwasser, das die 
Aepfelsäure ausfällt. 

Der Niederschlag wird abfiltrirt, in Salpetersäure gelöst, die 
mit dem zehnfachen Volumen Wasser verdünnt wurde und zum 
Krystallisiren hingestellt. Die erhaltenen Krystalle bestehen aus 
äpfelsauerem Kalk (C 4 H h 5 ) 2 Ca -[- 8 H 2 0) und ist deren Menge 
mit 06044 zu multipliciren, um den Gehalt an Aepfelsäure zu 
erhalten. 
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Die Gerbsäure. 

Die Gerbsäure, die man in Rothweinen in einer Menge von 
1 bis 3 Promille und in sehr geringer Menge auch in manchen 
Weiss weinen findet, ist nicht ein Bestandtheil des Saftes von 
reifen Traubenbeeren, sondern tritt beim Mostein und Gähren 
aus den Kernen, Hülsen und Kämmen aus und mengt sich mit 
dem Traubensaft. Die Menge von Gerbsäure, die sich in der 
Flüssigkeit löst, ist in erster Reihe von dem Gerbsäuregehalt der 
genannten Tresterbestandtheile bedingt, ferner ist die Höhe der 
Gährungstemperatur und die Gährungsdauer von beträchtlichem 
Einfluss. Ebenso entscheidend ist jedoch das ofte und energische 
Durcharbeiten der ganzen Maische und Mengen der einzelnen 
Maischbestandtheile mit der alkoholhaltigen Flüssigkeit. Die Gerb- 
säure findet sich vorzugsweise in den mittleren und inneren Zell- 
schichten der Hülsen, während sich der Farbstoff mehr in den 
äusseren Zellschichten ansammelt. In den Traubenkernen ist die 
Gerbsäure in der aussersten Zellschicht abgelagert. Der durch- 
schnittliche Gerbsäuregehalt der Traubenkerne beträgt nach Haas 
5*5 Procent. Nach Mach sind die Kerne in den meisten Fällen 
die Hauptquelle der Gerbsäure für den Rothwein. Die weitaus 
grösste Menge von Gerbsäure wird aus den Kernen während der 
stürmischen Gährung ausgezogen, da der Gerbsäuregehalt des 
Weines nach dieser Gährungsperiode nicht mehr zunimmt. Im 
Fruchtfleisch findet sich keine Gerbsäure mehr, sobald die Beeren 
in Folge fortgeschrittener Reife sich färben oder weich werden. 
In frischen Hülsen beträgt die Gerbsäuremenge nach Mach- 
Portele's Untersuchungen im Durchschnitte von vielen Sorten 1*2 
bis 1*3 Procent und in trockenen Hülsen 37 bis 3*8 Procent, 
und bei besonders gerbstoffreichen Trauben in trockenen Hülsen 
bis 7* 6 Procent. Die bei der Gährung aus den Trestern austre- 
tende Gerbsäure bildet in den Weinen gewissermassen einen Er- 
satz für die in der Form von Weinstein bei der Gährung sich 
ausscheidenden Weinsäure. Während sich nach Analysen, die in 
St. Michele ausgeführt wurden, bei der Gährung einer gerebelten 
St. Laurent-Maische, einer Traubensorte n*it massigem Gerbsäure- 
gehalt, der Weinsteingehalt von 4*3 Promille auf 2*5 Promille 
verminderte, wurde eine Gerbsäuremenge von 0*83 Promille gelöst. 
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Die chemische Zusammensetzung der Traubengerbsäure ist vor- 
aussichtlich von jener der Galläpfelgerbsäure nicht sehr verschieden, 
die als Digallussäure (C l4 H i(i Q ) angesehen wird. Bei der ge- 
wöhnlichen Bereitungsweise der Gerbsäure aus den Galläpfeln 
durch Extraction mit wasserhaltigem Aether wird gleichzeitig ein 
Glykosid ausgezogen, das sich in Gallussäure und Zucker spalten 
lässt und nach Schiff Tannin genannt werden soll. Mittlerweile 
wurde jedoch die Bezeichnung Tannin nicht nur für die aus Gall- 
äpfeln, sondern auch für die aus Trauben gewonnene Gerbsäure 
angenommen. Durch die Einwirkung von verdünnten Säuren und 
gewissen Fermenten setzt sich die Gerbsäure unter Wasserauf- 
nahme in Gallussäure um, die sich von der Gerbsäure durch 
ihre Löslichkeit in Aether und ihr abweichendes Verhalten gegen 
Gelatinelösungen, die sie nicht fällt, unterscheidet. Beide Säuren 
jedoch werden durch Eisenoxydsalze dunkelblau oder dunkelgrün 
gefärbt. 

Gerbsäurelösungen nehmen bei Luftzutritt unter Bräunung 
Sauerstoff auf und scheiden später humusarlige Verbindungen ab. 
Ebenso stellen sich in den wässerigen Lösungen der Gerbsäure 
mit der Zeit Schimmelpilze ein, welche die Umsetzung in Gallus- 
säure bewirken. Als Bestandtheil der Weine zeigt die Gerbsäure 
wegen des Mangels an freiem Sauerstoff in denselben ein gänzlich 
abweichendes Verhalten, indem sie conservirend wirkt und die 
Pilzwucherungen beschränkt. 

Jean hat nachgewiesen, dass die im Weine enthaltene ad- 
stringirende Substanz aus einer dem Tannin analogen Säure und 
aus einer anderen Säure besteht, die er als Oenogallussäure 
bezeichnet, weil sie sich der Gallussäure analog verhält und weder 
Eiweissstoffe noch Leimsubstanzen fällt. Die Oenogallussäure ist 
ohne Wirkung auf die im Moste oder Weine gelösten Eiweisskörper, 
welche durch Tannin in die unlösliche Form übergeführt würden. 
Ein Tanninzusatz erzeugt im Moste wie im eiweisshältigen Weine 
einen leichten Niederschlag, der sich bei der Neutralisation der 
freien Säure vergrössert, da die letzteren die Eigenschaft besitzen, 
eine gewisse Menge von Leimtannat in Lösung zu erhalten* Weil 
nun andererseits sich der Most bei Zusatz eines kohlensaueren 
Alkalis nicht trübt, so £ann man nicht annehmen, dass er ein in 
den Säuren des Weines lösliches Albumintannat enthalte. Man 
muss daher schliessen, dass die geringe Menge adstringirender 
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Substanz im Moste Oenogallussäure sei. Viele Moste bleiben aber 
auch bei Zusatz von Gejatine klar, während sie bei Zusatz von 
Tannin und Gelatine opalisirend werden, auch wenn sie nicht 
neutralisirt wurden. 

Die Beurtheilung der in der Weinbehandlung zur Verwendung 
kommenden Gerbsäure auf ihre Reinheit ist insoferne schwierig, 
weil sie nicht krystallisirt, sondern ein amorphes, lichtblondes, 
glänzendes Pulver bildet, das in Wasser und in Alkohol ziemlich 
leicht löslich ist. Ihr Nachweis in weissen Weinen mit neutralem 
Eisenchlorid (Fe 2 Cl$) und einigen Tropfen einer Lösung von 
doppeltkohlensauerem Natron (Na HC0 3 ) 9 ohne die sauere Reaction 
des Weines gänzlich aufzuheben, gelingt ohne Weiteres und kann 
zur Bestätigung der Kostprobe dienen ; die dabei eintretende 
blauschwarze oder dunkelgrüne Färbung ist in tiefgefarbten Weiss- 
weinen schwierig, noch viel weniger in Schiller- oder Rothweinen 
erkennbar. 

In Rothweinen bedarf es des Nachweises der Gerbsäure 
nicht, da man kaum solche ohne Gerbsäure finden wird (es 
seien denn rothgefärbte Weissweine). Eigen thümlich ist das Ver- 
halten der Gerbsäure zu Leim- und Eiweisslösungen. Obwohl 
besonders Leimlösungen zu den empfindlichsten Reagentien gegen 
Gerbsäure zählen, so gelingt es dennoch in Weinen, die mit 
Leimlösungen versetzt wurden und aus denen die Verbindung 
von Gerbsäure mit Leim (das Leimtannat) genauestens entfernt 
wurde, immer noch Gerbsäure nachzuweisen. Ebenso findet man 
in klaren Roth weinen Gerbsäure und Eiweiss nebeneinander im 
gelösten Zustande. Eine Erklärung für die obige Erscheinung ist 
entweder darin zu finden, dass die Verbindungen von Leim und 
Eiweiss mit Gerbsäure nicht chemischer Natur, sondern nur 
Molecular-Attractionen sind, deren Zerfall in Flüssigkeiten durch 
Aenderungen. der Concentration oder Temperatur schon herbei- 
geführt wird, oder erklärt sich in der von F. Jean angenommenen 
Oenogallussäure, die das Eiweiss und den Leim nicht fällt. 

Eine künstliche Aenderung des Gerbsäuregehaltes von Weinen 
wird meist nur in der Absicht vorgenommen, dass man herben 
und hochfärbigen Weissweinen durch Zusatz einer ausgiebigen 
Schönung von Gelatine oder Eiweiss einen Theil ihres Gerbsäure- 
gehaltes entzieht. Eine derartige Manipulation ist bei Weiss weinen 
geboten, deren Most zu lange mit den Trestern vereinigt war 
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oder wo die Walzen der Traubenmühle so enge gestellt waten, 
dass auch die Kerne zerquetscht wurden. Bei den wiederholten 
Schönungen, welche die Weine in unserer fortgeschrittenen Keller- 
wirthschaft erfahren, wird die Gerbsäure aus Weissweinen in 
ausreichendem Masse ausgeschieden. Ist jedoch eine besondere 
Ausscheidung der Gerbsäure geboten, so geht man yon dem 
Erfahrungssatze aus, dass durchschnittlich bei herberen Weinen 
jeder Gramm Gelatine 1*5 Gramm Gerbsäure fälle. 

Ein Zusatz von Gerbsäure wird kaum zur Verbesserung 
des Weines vorgenommen, sondern nur, um in gerbsäurearmen 
Weinen den Erfolg der Klärung zu sichern. Es kommen auch 
nicht selten Weine vor, die mit leimgebenden Schönungsmitteln 
aus Missverständniss übersättigt wurden, zu deren Ausscheidung 
ein entsprechender Gerbsäurezusatz das richtige Mittel ist. 

Die zur Klärung der Wei ssweine zuweilen erforderliche Gerb- 
säure findet man in dem käuflichen, aus Galläpfeln erzeugten 
Tannin. An deren Stelle verwendet man mit Vorliebe das Trauben- 
kernextract. Letzteres wird durch Ausziehen der frischen, noch 
nicht der Gährung ausgesetzten Traubenkerne mit heissem Wasser 
hergestellt. Die erhaltene Lösung wird behufs der Conservation 
zur Hälfte mit Sprit versetzt. Da man aber den Gehalt an wirk- 
samer Gerbsäure des Traubenkernextractes gewöhnlich in der 
Praxis nicht kennt, so verdient des sicheren Masses wegen das 
käufliche reine Tannin den Vorzug. Mach empfiehlt, damit hierbei 
dem Weine keinerlei unreiner Geschmack mitgetheilt werde, das- 
selbe 24 Stunden vor der Verwendung in etwas Wasser (nicht 
in Wein oder Alkohol) zu lösen, hierauf absetzen zu lassen und 
nur die klare, von dem schwachen Bodensatze getrennte Flüssig- 
keit dem Weine hinzuzusetzen. Von dem nicht ganz reinen Tannin 
lösen sich im Weine und Alkohol einige Bestandteile, die dem 
Wein einen widrigen Nebengeschmack ertheilen könnten. 

Die schrumpfende und fällende Wirkung gegen leim- und 
eiweissartige Verbindungen kommt nach Nessler der Gerbsäure 
nicht allein zu, sondern ist auch manchen Humussäuren eigen. 
Da sich in feuchten Herbsten durch einen Fäulnissprocess in den 
Kämmen und Hülsen Humussäuren theils aus der Gerbsäure, 
theils aus dem Zellstoff und Chlorophyll bilden, in der Maische 
lösen und nach beendigter Gährung, sobald der Wein mit Luft 
in Berührung kommt, wieder ausscheiden und das Braunwerden 
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der Weine bedingen, so ist dieses Verhalten der Humussäuren 
gegen Gelatine für die Klärung der braungewordenen Weine wichtig. 

Das Verhalten der Gerbsäure zu Fehling's Kupferlösung. 

Im reinen Zustande wirkt die Gerbsäure auf die Fehling'sche 
Kupferlösung auch bei dem .Erhitzen nicht reducirend, sie wird 
nur durch das in der Fehling'schen Lösung enthaltene freie Alkali, 
unter Bräunung zersetzt, wodurch der Klarheit der Farbenreaction 
Abbruch geschieht. Aus diesem Grunde wird die Gerbsäure aus 
Mosten von nicht völlig reifen Trauben durch eine entsprechende 
Menge von Bleiessig ausgefällt. Nicht selten enthält jedoch die 
Gerbsäure geringe Mengen Traubenzucker, in diesem Falle erklärt 
sich die Reduction der Fehling'schen Lösung von selbst. 

Die Bestimmung der Gerbsäure im Rothweine. 

Von den wichtigeren Bestandtheilen des Weines zeichnet 
sich die Gerbsäure durch leichte Zersetzbarkeit bei Einwirkung 
von Oxydationsmitteln aus. Man benützt daher zur Bestimmung 
der Gerbsäure in Mosten, Weinen und Rebbestandtheilen die 
rasche Oxydationsfähigkeit derselben bei Gegenwart von über- 
mangansauerem Kalium (Kaliumpermanganat [KMn 4 ]). 

Nach der jetzt üblichen Löwenthal-Neubauer'schen Methode 
wird die Gerbsäure in dem entgeisteten Weine mit Kaliumper- 
manganat (Chamäleonlösung) titrirt, wobei eine Lösung von 
indigoschwefelsauerem Kalium (Indigokarmin) als Indicator ver- 
wendet wird. Die Rothweine enthalten jedoch ausser der Gerb- 
säure und dem Farbstoffe noch andere Verbindungen, die durch 
die Chamäleonlösungf oxydirt werden. Man scheidet daher durch 
Behandlung des entgeisteten Weines mit Thierkohle (Spodium) den 
Farbstoff und die Gerbsäure ab, flltrirt und titrirt die übrigen 
mit Chamäleonlösung oxydirbaren Bestandtheile, titrirt dann den 
entgeisteten, aber nicht- von Gerbsäure und Farbstoff gereinigten 
Wein und berechnet aus der Differenz der beiden Bestimmungen 
die Gerbsäure. Zur Titrestellung des Kaliumpermanganats werden 
1 bis 2 Gramm krystallisirtes Salz zu 1 Liter gelöst. Ein Molekül 
Kaliumpermanganat gibt vier Atome Sauerstoff ab (K 2 -f- Mn^ 7 = 
K 2 -\- Mn 2 3 -|- 4 ). Ein Gramm Sauerstoff entspricht 5-1934 
Grammen Tannin. 
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Zur genauen Titrestellung der Chamäleonlösung wiegt man 
iy 2 bis 2 Gramm trockener Krystalle ab von reinem schwefel- 
sauerem Eisenoxydulammoniak [(NH A ) 2 • SO A -\- Fe SO A -j- 6 H 2 O)], 
auch Eisendoppelsalz genannt. Ein Gramm dieses Doppelsalzes 
entspricht in der Sauerstoffaüfnahme 0*10599 Gramm Gerbsäure. 
Man löst die abgewogenen Krystalle in 300 bis 400 C. C. mit 
Schwefelsäure angesäuertem destillirten Wasser. Haben sich die 
Krystalle nach einigem Schütteln aufgelöst, so bringt man nach 
und nach tropfenweise so lange Chamäleonlösung hinzu, bis der 
letzte Tropfen der Flüssigkeit einen schwachrothen Schimmer ver- 
leiht. Zur Versicherung wiederholt man die Titrestellung. 

Hat man z. B. 1*5 Gramm Eisendoppelsalz abgewogen und 
20 C. C. Chamäleonlösung verbraucht, so entspricht jeder Kubik- 
centimeter der letzteren 0075 Gramm Eisendoppelsalz oder nach 
dem Obigen 

0-10599X0 075 = 0-0082492 Gramm Gerbsäure. 

Zur Bereitung der Indigokarminlösung werden 30 Gramm 
teigförmiges reinstes Indigokarmin zu einem Liter Wasser gelöst, 
die Lösung filtrirt und in kleineren Flaschen zu etwa 200 C. C. 
Inhalt aufbewahrt. Um das Schimmeln der Lösung zu verhüten, 
erhitzt man selbe dicht verschlossen eine Stunde im Wasserbade 
auf 70° C. Die Indigokarminlösung wird nun mit der obigen 
Chamäleonlösung gestellt, indem man 20 C. C. der ersteren auf 
750 C. C. mit Wasser verdünnt, 10 C. C. verdünnter (1 : 4) Schwefel- 
säure hinzusetzt und nun so lange Chamäleonlösung aus einer 
Stehbürette (Fig. 11) hinzugibt, bis der letzte Tropfen die noch 
grünlich gefärbte Flüssigkeit auf einmal rein gelb (weingelb) färbt. 

Die Ausführung der Gerbsäurebestimmung von 
Weinen kann nach der Alkoholbestimmung erfolgen, indem man 
den im Kochkolben nach der Destillation zurückgebliebenen ent- 
geisteten Wein durch Wasserzusatz auf das frühere Volumen 
bringt, schüttelt und 10 C. C. davon auf circa 750 C. C. ver- 
dünnt, dazu 10 C. C. zehnfach verdünnte Schwefelsäure und 
genau 20 C. C. titrirter Indigokarminlösung hinzusetzt und nun, 
wie bei der Titrestellung der letzteren angegeben wurde, mit der 
Chamäleonlösung aus der Stehbürette titrirt. 

Zur Abscheidung des Färb- und Gerbstoffes aus dem Weine 
werden 10 C. C. des entgeisteten Weines mit Wasser verdünnt 
und zu denselben gut mit Salzsäure gereinigte und mit Wasser 
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vollkommen ausgewaschene Thierkohle gebracht. Nach einigen 
Stunden filtrirt man die entfärbte und entgerbsäuerte Flüssigkeit 
ab, wäscht die Thierkohle mit Wasser sorgfältig aus und titrirt dann 



Fig. 11. 



das farblose Filtrat nach Zusatz von 20 
C. C. Indigokarminlösung und verdünnter 
Schwefelsäure und circa 500 bis 800 C. C. 
Wasser wie früher mit Chamäleonlösung. 
Aus der Differenz zwischen beiden Titri- 
rungen kann unmittelbar der Gerbstoff- 
und Färb stoffgeh alt des Weines zusammen 
berechnet werden. 

Beispiel. Hätte man zur Titrirung 
von 20 C. C. Indigokarmin allein 10 C. C. 

— zur ersten Titrirung mit Wein 13*5 C. C. 

— zur Titrirung des mit Thierkohle be- 
handelten Weines aber HC. C. Chamä- 
leonlösung verbraucht, so entfallen hiervon 
3*5 C. C. auf alle oxydirbaren Substanzen 
im Weine und 3*5 — 1 = 2*5 C. C. auf 
Gerbstoff und Farbstoff. Hat die Chamä- 
leonlösung den oben angenommenen Titer 
von 0-0082492, so enthält der Wein 
0-0082492 X 2-5 X 10 =0206 Gramm 
Tannin in 100 C. C. oder wenn die Dichte 

des Weines 0*994 ist, — -■- --- X 10 = 
' 0-994 ^ 

2*07 Promille Gerbsäure + Farbstoff. 

Für den Farbstoff wären nach Neu- 
bauer 0*1 bis 0*2 Promille, bei sehr dunklen 
und gerbsäurereichen Rothweinen 0*3 bis 
0*4 Promille in Abzug zu bringen. 



Die Essigsäure. 

Obwohl kein regelmässiger oder min- 
destens kein erheblicher Bestandtheil gesunder Weine, so ist die 
Kenntniss der Eigenschaften und der Bestimmung dieser flüchtigen 
Fettsäure unerlässlich. Ueber die Menge der Essigsäure, die sich in 
normalen Weinen findet, wird als Minimum 0*15 Promille angegeben. 

Reitlechner; Beatandlheile des Weines. 7 
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Durch die Kost werden jedoch erst 1 Promille deutlich wahr- 
genommen. In schwachen, extractarmen Weinen erkennt man beim 
Kosten auch geringere Mengen. Steigt der Essigsäuregehalt auf 
1*5 bis 2 Promille, so gelten die Weine meist als verdorben. Die 
Essigsäure im Weine bildet sich in den meisten Fällen durch Oxy- 
dation kleiner Alkoholmengen bei Temperaturen von 15 bis 35° C. 
und bei Luftzutritt. Insbesondere neigen hierzu alkoholarme Weine, 
während deren Gährung die Luft bei hoher Temperatur Zutritt 
und der Essigpilz (Micoderma aceti) Gelegenheit fand, sich ein- 
zustellen und zu vermehren. 

Es tritt jedoch Essigsäure auch als Gährungs-, Zersetzungs- und 
Fäulnisspro duet verschiedener organischer Stoffe auf, und wenn 
auch dergleichen seeundäre Zersetzungsproducte nie in grösserer 
Menge auftreten, so muss doch bei Weinkrankheiten diese Ent- 
stehungsweise der Essigsäure im Auge behalten werden. 

Bei der Umwandlung des Alkohols (C 2 H Q 0) in Essigsäure 
(C 2 -H4 2 ) nimmt der Alkohol zwei Atome Sauerstoff auf und 
bildet unter Ausscheidung von Wasser die Essigsäure : 
C 2 H 6 -f 2 =^ C 2 H x 2 -f H 2 0. 

Die Bildung von Essigsäure aus Alkohol ist kein Zer- 
setzungsprocess, sondern ein Oxydationsprocess mit einer Ge- 
wichtszunahme des Oxydationsproductes. 

100 Theile Alkohol nehmen 69*6 Theile Sauerstoff auf, 
wobei sich 130*5 Theile Essigsäure bilden. 

Die Essigsäure ist eine ziemlich starke organische Säure, 
welche die Kohlensäure leicht aus ihren Verbindungen frei macht, 
von stark sauerem Geruch und Geschmack ist, jedoch im reinen 
Zustande wesentlich anders riecht als in stichigen Weinen und 
im Weinessig, der gewöhnlich mehr nach dem ungleich flüchti- 
geren Essigäther riecht. Viele stichige Weine und Weinessige 
geben den Geruch des Aldehyds (C 2 H± 0) von sich, jener sehr 
flüchtigen Verbindung, die als Zwischenpro duet bei der Oxydation 
des Alkohols entsteht. 

C 2 H ß O — 217= C 2 H A 0. 

Alkohol Wasserstoff Aldehyd 

Die chemisch reine Essigsäure (C 2 H z 0. OH) erstarrt bei 
niedrigen Temperaturen zu krystallinischen Blättern (Eisessig), die 
bei 17° schmelzen. Im concentrirten Zustande wirkt sie ätzend. 
Bei 15° C. hat sie ein speeifisches Gewicht von 1*057. 
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Weil bei dem Mischen mit Wasser bis zu einer gewissen 
Grenze (57 Procent Wasser) eine Verdichtung und erst bei 
weiterer Verdünnung eine Abnahme des specifischen Gewichtes 
eintritt, so ist das letztere zur Bestimmung des Essigsäuregehaltes 
nicht geeignet. Mit Wasser, Alkohol und Aether löst sie sich in 
jedem Verhältnisse. Der Siedepunkt der Essigsäure liegt . bei 
119° C. Von der ihr ähnlichen Propionsäure (C 3 H Q 2 ), die bei 
140° C. siedet, unterscheidet sie sich darin, dass sich ihre Salze 
nicht fettig anfühlen, wie jene der Propionsäure. 

Durch die Einwirkung von Weinkahm und selbst des Essig- 
pilzes, wenn aller Alkohol oxydirt ist, zersetzt sie sich in die 
gewöhnlichen Verwesungsproducte: Kohlensäure und Wasser. Im 
concentrirten Zustand wirkt sie gährungshemmend. Bekanntlich 
lassen sich Früchte (Pflaumen, Kirschen) in Essigsäure unver- 
ändert aufbewahren. 

Die Essigsäure ist eine einbasische Säure, sie enthält in ihrer 
Zusammensetzung nur ein Atom ersetzbaren Wasserstoff, der 
durch K (Kalium), Na (Natrium) oder auch durch ein einwerthiges 
Alkoholradical, wie z. B. Aethyl (C 2 -^5) ersetzt werden kann. 

<7 2 27 3 . OH= Essigsäure. 

C 2 U 3 0. OKz= Essigsaueres Kalium (zerfliespliches Salz). 

C 2 H 3 . ONa = Essigsaueres Natrium (trockenes Salz). 

C 2 H z .Oa 2 H 5 = Essigäther, siedet bei 74° C. 

(C 2 # 3 2 ) 2 Pb = Neutrales essigsaueres Blei (Bleizucker). 

C 2 Ö 3 Ö 2 . OH . Pb = Basisches Bleiacetat (Bleiessig). 

(C 2 H§ 2 ) 2 Ca = Essigsaueres Calcium (Calciumacetat). 

Nach Mach verbinden sich die Acetate der Alkalien und 
alkalischen Erden auch mit überschüssiger freier Säure, und sind 
unter den Salzen organischer Säuren des Weines die saueren 
Salze, die vorwiegend vorkommen, weniger löslich als die neu- 
tralen. Die geringste Löslichkeit zeigen die saueren Tartrate von 
Kalium (Weinstein) und Calcium, hierauf kommen die Salze der 
Bernsteinsäure und zuletzt jene der Essigsäure und Aepfelsäure. 

Die Bestimmung der Essigsäure im Weine. 

Die Anwesenheit einer beträchtlichen Menge von Essigsäure 
im Weine verräth sich in den meisten Fällen unseren Greruchs- 
organen. Der Geruch wird am deutlichsten unmittelbar nach dem 

7* 
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Oeffnen der einige Zeit ruhig gestandenen Gefässe wahrgenommen, 
weil die Essigsäure sich auf der Oberfläche des Weines bildet 
und sich dann die Dämpfe von Essigäther und Essigsäure über 
der Weinoberfläche ansammeln. Die Anwesenheit einer geringen 
Menge von Essigsäure bis zu 1 Promille ist nicht dem Handels- 
werthe aller Weine abträglich. In alten Weinen nimmt man einen 
merkbaren Essigsäuregehalt hin. 

Eine qualitative Nachweisung der Essigsäure wird selten 
nöthig sein, da ja die gewöhnliche Reaction auf der Entstehung 
von E8&igäther beruht, dagegen kommen quantitative Bestimmungen 
der Essigsäure nicht selten vor. Die Methoden stützen sich darauf, 
die Essigsäure, die bei der Destillation ihres hohen Siedepunktes 
(119° C.) wegen nur theilweise in das Destillat übergeht, durch 
Zusatz einer stärkeren, nicht flüchtigen Mineralsäure, z. B. der 
Phosphorsäure, aus dem Weine auszutreiben. Da aber selbst in 
diesem Falle immer noch* geringe Mengen von Essigsäure, der 
möglicherweise auch noch andere minder flüchtige Säuren, wie 
Propionsäure und Buttersäure, beigesellt sein können, zurück- 
bleiben, so muss der Destillationsprocess bei Ersatz des mitver- 
flüchtigten Wassers einigemale wiederholt werden. 

Bestimmung der Essigsäure. 

Man sättigt 100 C. C. des stichigen Weines oder Weinessigs 
mit Barytwasser Ba (0 H)^, dampft zur Entgeistung auf 50 C. C. 
ein, flltrirt den Barytniederschlag ab und verwendet das Filtrat, das 
die Essigsäure an Baryt gebunden enthält, nach Zusatz von 40 C. C. 
Phosphorsäure von 1*12 specifischem Gewichte zur Destillation, 
die man einigemale wiederholt, nachdem man dem Rückstande 
im Kochkolben eine dem Destillate entsprechende Wassermenge zuge- 
setzt hat. Das Destillat fängt man in einem graduirten Gefässe 
auf und unterbricht die Destillation immer, wenn der Rückstand 
im Kochkolben nur noch circa 20 C. C. beträgt. Man beendigt 
die Destillation, wenn zur Neutralisation des letzten Destillates 
nur weniger als ein halber Kubikcentimeter der auf Weinsäure 
gestellten Kalilauge nöthig ist. Man reicht meist mit 3 bis % 
Destillationen aus, um die Essigsäure vollständig aus dem Weine 
in das Destillat zu bekommen. Um das gefährliche Stossen des 
Kochkolbens während der Destillation zu vermeiden, verbindet 
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man das Kühlrohr des Kühlers dampfdicht mit der Vorlage und 
setzt; letztere wieder luftdicht mit dem Kautschukschlauche einer 
Bunsen-Wasserluftpumpe in Verbindung. 

Für die Berechnung ist zu beachten, dass jeder Kubikcenti- 
meter der Kalilauge = 0*01 Gramm Weinsäure = 008 Gramm 
Essigsäure. 

Hat man zur Sättigung der Destillate von 100 C. C. Weines 
7-5 C. C. Kalilauge gebraucht, so ist 75 X °* 008 = 006 Gramm 
Essigsäure. Ist die Dichte des Weines 0*996, so ergeben sich 

• = 0*0602% Essigsäure im Wein. 

Die Bernsteinsäure. 

Die Bedeutuug der Bernsteinsäure als Bestandteil des Weines 
ist zwar nicht erheblich. Da sich nach Pasteur aus 1000 Theilen 
Zucker bei der Gährung 6 bis 7 Theile Bernsteinsäure bilden, 
so sollte ein aus einem Most von 20 Procent Zuckergehalt ent- 
standener Wein 6 / 5 = 1*2 Promille Bernsteinsäure enthalten. Es 
scheinen jedoch die Bernsteinmengen der Weine wie die Glycerin- 
m engen zu schwanken und bis auf die Hälfte, 0*6 Promille, herabzu- 
gehen. Uebrigens ist es nicht ausgemacht, ob die Bernsteinsäure 
ein regelmässiges Spaltungsproduct des vergohrenen Zuckers ist. 
Nach Comboni bildet sich die Bernsteinsäure bei der Gährung 
durch Reduction aus der Weinsäure. Die Weinsäure C 4 H % Ö 6 
bedarf nur eines Abfalles von zwei Atomen Sauerstoff, um Bern- 
steinsäure C 4 Hq 4 zu bilden. Bis jetzt ist sie nur im Moste von 
unreifen Trauben nachgewiesen worden, man hat sie jedoch in 
einer grösseren Anzahl von Pflanzen nachgewiesen. Sie ist ein 
nicht seltenes Oxydationsproduct von Fetten und fetten Säuren, 
krystallisirt in farblosen und geruchlosen Blättchen, schmeckt 
sauer und erwärmend, löst sich in 23 Theilen kalten, in 1 bis 3 
Theilen heissen Wassers, in 1*4 Theilen kochenden Alkohols, 
schwierig jedoch in Aether, schmilzt bei 180° und sublimirt unter 
Wasserabgabe bei 235° C. Mit Eisenoxyd bildet die Bernsteinsäure 
ein unlösliches Salz, auf dessen Bildung sich ihre Bestimmung stützt. 

Mit Alkohol bildet sie als zweihydrische Säure einen neutralen 
und einen saueren Aether. Von einer besonderen physiologischen 
Wirkung ist nichts bekannt. 
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Die schwefelige Säure. 

Wenn 32 Gewichtstheile Schwefel (Atomgewicht des Schwefels 
32) sich bei dem Verbrennen mit 32 Gewichtstheilen, das sind 
zwei Atome Sauerstoff (das Atomgewicht des Sauerstoffes 16) 
verbinden, so entstehen 64 Gewichtstheile schwefelige Säure 
oder Schwefeldioxyd (*S0 2 ). Ein Liter Sauerstoffgas wiegt bei 
Grad = 1*433 Gramm. Es bedürfen also 32 Gramm Schwefel 
32 Gramm Sauerstoff oder 22*3 Liter Sauerstoff oder, da die 
Luft 21 Procent Sauerstoff enthält, 106 Liter Luft. Wenn der 
Schwefel im Inneren eines Fasses brennt, so hört die Verbrennung 
früher auf, bevor aller Sauerstoff sich mit dem Schwefel chemisch 
verbunden hat, sowie ja auch eine Kerze oder Lampe in einem 
Keller erlischt, wenn auch noch freier Sauerstoff vorhanden ist. 
Verbrennt man Schwefel im Inneren eines feuchtwandigen Fasses, 
so wird ein Theil der gasförmigen schwefeligen Säure von der 
Feuchtigkeit absorbirt, die Luftverdünnung wird aber meist erst 
später bemerkbar, wenn die bei dem Verbrennen des Schwefels 
freigewordene Wärme, beziehungsweise die damit verbundene Ex- 
pansion der Gase durch Abkühlung aufgehoben wurde. Die 
schwefelige Säure im feuchten Fasse verbindet sich mit Wasser 
(H 2 0) und bildet damit schwefelige Hydrosäure {SO z H^ in 
Bläschenform, die sich nach einiger Zeit an der kühlen feuchten 
Fasswand condensirt. Ein Liter eiskaltes Wasser absorbirt bei 
gewöhnlichem Luftdruck nach und nach 80 Liter gasförmige 
schwefelige Säure. Hat die gasförmige schwefelige Säure die 
äussere Temperatur angenommen, so ist sie 2*2mal schwerer, 
als die Luft und senkt sich zum grossen Theil in die tieferen 
Räume des Fasses. 

Eine bei 10° C. gesättigte wässerige Lösung der schwefeligen 
Säure hat ein specifisches Gewicht von 1*0609, d. h. ein Liter 
dieser Lösung wiegt 1060*9 Gramm und enthält 51*3 Liter 
schwefeligsaueres Gas, während unter gleichen Umständen ein 
Liter Alkohol 142*2 Liter schwefeligsaueres Gas absorbirt. Der 
Absorptions-Coefficient des Weines gegen schwefelige Saure nimmt 
daher mit dem Alkoholgehalte zu. 

Die schwefelige Saure ist in einer rationellen Kellerwirth- 
schaft ein hochschätzbares und unentbehrliches Mittel, um in ge- 
brauchten und leeren Fässern das Aufkommen der Pilze zu ver- 
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hindern. Sie ist in Beziehung auf ihre Wirksamkeit, sowie leichte, 
und billige Darstellung, allen anderen gähru^g^gtajend«n Mijteln/ 
überlegen. Ihre Eigenschaft, aus der Luft nacrr^ ^RaJ^a^h^S gare1> 
stoff aufzunehmen und sich in Schwefelhydrosäure (80 A fT 2 ) zu ver- 
wandeln, ist die Ursache ihrer vorübergehenden Wirkung und 
macht in vielen Fällen eine Wiederholung des Schwefeins noth- 
wendig. Die aus der schwefeligen Säure mit der Zeit durch 
Sauerstoff-Aufnahme entstandene Schwefelhydrosäure ist aus dem 
Fassgeschirr durch Auswaschen zu entfernen, weil sie das Holz 
mürbe macht und Holzbestandtheile löst. Die Darstellung der 
schwefeligen Säure stösst selten auf Schwierigkeiten. 

In verschimmelten Fässern brennt der Schwefel nicht oder 
nur auf sehr kurze Zeit, weil die Schimmelpilze den Sauerstoff 
der Luft zur Kohlensäurebildung verbrauchen. Es muss in diesem 
Falle mittelst eines Blasebalges u. dgl. für eine Lufterneuerung 
gesorgt werden. Bei den Vorrichtungen zum Schwefeln ist darauf 
zu achten, dass kein Schwefel abtropft. 

Obwohl der Schwefel im Wein nahezu unlöslich ist, so genügt 
doch die unbedeutende Menge Schwefel, die sich mit der Zeit im 
Alkohol des gährenden Weines löst, dass daraus eine übel- 
schmeckende Verbindung entsteht, die das Böcksern der Weine 
bedingt. 

Aus chemischen und fachlichen Gründen sollten alle Schwefel- 
schnitte mit Leinwand und Papier, noch mehr aber alle aroma- 
tischen Schwefelpräparate aus der Kellerwirthschaft ausgeschlossen 
werden, weil die aus Leinwand, Papier und aromatischen Stoffen 
bei der Verbrennung und trockenen Destillation entstandenen 
Zersetzungspro ducte dem Weine fatale Geschmacksstoffe liefern. 

Die schwefelige Säure ist ein bequemes Mittel, um Wein in 
nicht ganz angefüllten Flaschen und Gebinden vor dem Auftreten 
des Kahmes und vor der Entstehung der Essigbildung zu be- 
wahren. Es soll damit nicht etwa das Auffüllen in den Gebinden 
überflüssig werden, sondern die schwefelige Säure soll nur ein 
provisorisches Mittel bieten, um einen leeren Raum in einem Ge- 
fäss, zu dessen Ausfüllung durch Wein es an der nöthigen Sorte 
fehlt, die Bildung von Pilzen und die nachtheilige Wirkung der 
Luft auf einige Zeit aufzuheben, was insbesondere bei der Auf- 
bewahrung der zum Nachfüllen bestimmten Weine zweckdienlich 
sein kann. Ebenso leistet ctie schwefelige Säure gute Dienste bei 
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der Aufbewahrung der flüssigen Weinhefe, sowie auch der Trester, 
um Schimmelbildung und Essigstich abzuhalten. 

Schwefelkohlenstoff (<7£ 2 )> eine nach faulem Rettig 
riechende, äusserst flüchtige (Siedepunkt 42° C.) und feuergefähr- 
liche Flüssigkeit, die bei dem Verbrennen schwefelige Säure und 
Kohlensäure liefert (C£ 2 ~f" ^6 = ^0^ -\- 2 £0 2 ); selben in Lampen 
mit Docht als Ersatzmittel für den Schwefel anzuwenden, scheint 
trotz einiger Empfehlung sich nicht einbürgern zu wollen, wozu 
wir, aus rein praktischen Gründen, auch nicht rathen möchten. 

Schwefeligsauerer Kalk. Es kommen in der Keller- 
wirthschaft sowohl das neutrale Salz (schwefeligsauerer Kalk), wie 
das sauere Salz (doppeltschwefeligsauerer Kalk) als Ersatzmittel 
für die freie schwefelige Säure vor. Das neutrale Salz wird 
durch Einleiten von schwefeligsauerem Gas in Kalkmilch bis zur 
vollen Neutralisation erhalten, wobei es als unlösliche Verbindung 
herausfällt. Im Handel erscheint es als ein trockenes weisses Pulver. 

Das sauere Salz, welches man durch so langes Einleiten von 
schwefeliger Säure in Kalkmilch erhält, bis der anfänglich ent- 
standene Niederschlag von neutralem schwefeligsauerem Kalk sich 
wieder löst, kommt im flüssigen Zustande im Handel vor. 

Bringt man das neutrale oder sauere Salz in den Wein, so 
wirken die Säuren des letzteren zersetzend auf den schwefelig- 
saueren Kalk, wobei löslicher äpfelsauerer und sich krystallinisch 
ausscheidender weinsauerer Kalk entsteht, während die frei wer- 
dende schwefelige Säure auf den Wein conservirend wirkt. Die 
Vortheile, die die schwefeligsaueren Salze im Vergleiche mit 
der freien, schwefeligen Säure bietet, sind nur bedingte. Man 
kann den Verbrauch der schwefeligen Säure bequemer bemessen 
als beim gewöhnlichen Schwefeln, ruft jedoch in der Zusammen- 
setzung des Weinextractes durch die Ausscheidung der Weinsäure 
eine nicht unbedenkliche Zersetzung hervor. 

Die schwefelige Säure wird im Weine immer einen unlieb- 
samen Bestandtheil bilden, der zwar kaum, in besonders nach- 
theiliger Menge, oft vorkommt, immerhin aber seiner unangenehmen 
und schlimmen physiologischen Wirkung wegen sehr verpönt ist. 
In den meisten Fällen begnügt man sich mit dem qualitativen 
Nachweis derselben und nur selten wird eine quantitative Bestim- 
mung erforderlich sein. Das Kunstweingesetz in Oesterreich-Ungarn 
und im Deutschen lteich befasst sich nicht mit der schwefeligen 
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Säure. Man ist zwar in Ungarn auf Veranlassung Professor 
Wartha' s sehr strenge gegen geschwefelte Weine zu Gerichte ge- 
gangen, allein ein Verbot des Schwefeins wäre aus dem Grunde 
nachtheilig, weil durch das Schwefeln einige Weinkrankheiten ab- 
gehalten und insbesondere die roth und braun gewordenen Weine 
damit wieder hergestellt werden können. Bei. der Leichtigkeit, mit 
der schwefelige Säure in den leeren Fässern sich in Schwefelsäure 
umsetzt, wird man sie meist nur mehr in letzterer Form treffen. 
Diebeiden Säuren, schwefelige Säure und Schwefelsäure, unter- 
scheiden sich leicht, indem erstere eine schwache, leicht zu ver- 
flüchtigende Säure ist, die mit Baryumchlorid (Ba Cl^) einen in 
Salzsäure löslichen Niederschlag gibt; mit Silbernitrat {Ag NO^) 
gibt die schwefelige Säure einen weissen, käsigen Niederschlag^ 
der sich in Salpetersäure löst. Auf die letztere Reaktion hat 
Wartha ein Verfahren gestützt, die schwefelige Säure im Weine 
nachzuweisen. Befindet sich in einem Weine Schwefelwasserstoff- 
gas, sei es, dass das Gas durch Zersetzung der Hefe entstehe, 
oder aus dem Schwefel sich bilde, der zur Bekämpfung des 
Oi'diums (Traubenkrankheit) verwendet wurde, so wird diese mit 
dem Ausdrucke Böcksern der Weine bezeichnete Krankheit durch 
das Schwefeln behoben, indem die schwefelige Säure mit dem 
Schwefelwasserstoffgas sich nach der folgenden Formel in Wasser 
und Schwefel umsetzt. S0 2 -f- 2 (H 2 S) = 2 H 2 -f 3 S. — Durch 
die bei der Gährung eintretenden Reductionsprocesse wird auch 
auf andere Weise, z. B. durch Vertropfen beim Schwefeln in das 
Fass gebrachter Schwefel in Schwefelwasserstoff verwandelt. 

Nachweis der schwefeligen Säure. 

Nach Wartha werden 50 C. C. des. Weines in einem Dostillir- 
kölbchen mit seitlich angeschmolzenem Abflussröhrehen in der 
Art vorsichtig im Sieden erhalten, dass letzteres in ein mit feuchtem 
Filtrirpapier gekühltes Propirrohr hineinragt. Man erhitzt so lange, 
bis etwa 2 C. C. übergegangen sind. Das Destillat wird mit 
Silbernitrat versetzt. Es tritt bei Spuren ein Opalisiren, bei grosseren 
Mengen ein käsiger, in Salpetersäure löslicher Niederschlag ein. 
Das Destillat reducirt bei Anwesenheit von schwefeliger Säure 
salpetersäueres Quecksilberoxydul und entfärbt Jodstärke f sowie 
Chamäleonlösung. 
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Dr. B. Haas-Klosterneuburg fand diese Bestimmungsmethode 
ungenau und bringt folgende in Vorschlag: der Wein wird in 
einem Kolben im Kohlensäurestrome destillirt, und die Dämpfe in 
eine Peligot'sche Röhre geleitet, die eine Jodlauge enthält 
(5 Gramm Jod und 7*5 Gramm Jodkalium im Liter); die in einer 
Jodlösung gebildete Schwefelsäure wird mit Baryurachlorid gefällt 
und das Baryumsulfat gewogen. Multiplicirt man letzteres mit 
027468, so erhält man das Gewicht der schwefeligen Säure. 

Aus B. Haas' Versuchen ist zu ersehen, wie viel schwefelige 
Säure ein frisch geschwefelter Wein enthalten kann. Wird ein 
trockenes Fass geschwefelt und dann mit Wein vollgefüllt, so 
kann dieser im Liter 0*13 Gramm schwefelige Säure enthalten. 
Wird ein geschwefeltes trockenes Fass zur Hälfte mit Wein ge- 
füllt, dann verspundet und geschüttelt, so steigt der Gehalt an 
schwefeliger Säure auf 0*3 bis 0*36 Gramm im Liter. Durch wieder- 
holtes Schwefeln eines Weines kann der Gehalt an dieser Säure 
05 Gramm und darüber im Liter betragen. Nimmt man den 
mittleren Säuregehalt eines Weines zu 7 Gramm im Liter an, so 
macht die sehwefelige Säure im äussersten Falle erst 1 / 1 des 
ganzen Säuregehaltes aus (ohne Berücksichtigung des molecuiaren 
Sättigungsvermögens). Auch von der Aufnahme der schwefeligen 
Säure des Mostes gibt B. Haas in einem speciellen Falle Nachricht, 
um zu zeigen, wie gering die Menge der schwefeligen Säure ist, 
welche die Gährung lange Zeit verhindern kann. Der hierbei 
erwähnte Most lagerte bereits . zwei Monate im Keller, war voll- 
kommen klar, zeigte keine Spur von Gährung und Hess weder im 
Gerüche noch im Geschmacke einen Gehalt an schwefeliger Säure 
erkennen. Die Zusammensetzung desselben war folgende: 
Specifisches Gewicht . . 1'0755 Procent 

Zucker 15*32 „ 

Freie Säure 0*93 „ 

Weinstein 0*438 „ 

Asche 0-2473 „ 

Schwefelsäure .... 0*0274 „ 

Schwefelige Säure . . . 01212 „ 

Die Salicylsäure. 

Von den vielen gährungshemmend wirkenden Verbindungen 
ist diese aromatische Saure bevorzugt worden, weil sie, in sehr 
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geringer Menge einem Moste in gelöster Form zugemischt, die 
Vergährung des Zuckers aufhält. Die Salicylsäure (Gj üT 6 3 ) unter- 
scheidet sich von der ihr nahestehenden Carbolsäure (C 6 H 5 . OH) 
durch ein Molekül Kohlensäure, denn (C 6 H§ -f- C0 2 = Cj H Q 3 . 

Sie erscheint im Handel in äusserst zarten, weissen, krystal- 
lisirten Nadeln und ist im kalten Wasser schwer, im warmen Wasser 
mehr und im Alkohol und Aether leicht löslich, riecht nicht oder 
nur wenig, schmeckt entschieden aromatisch, aber nicht an- 
genehm, sondern kratzend, und ist nicht giftig. Um die Gährung 
eines Hektoliters Mostes zurückzuhalten, sind je nach der Tem- 
peratur, Stickstoffsubstanzmenge und Concentration 10 bis 15 Gramm 
reine Salicylsäure im gelösten Zustande erforderlich. 

Ihre Anwesenheit im Most oder Wein lässt sich, wenn die 
Flüssigkeiten klar find und wenig Farbe haben, unmittelbar durch 
die auf Zusatz von Eisenchlorid (Ferrum sesqui chloratum Fe 2 Cl Q ) 
in Lösung entstehende, blauviolette Färbung erkennen. Aus Roth- 
weinen und tiefgefärbten Weinen und Mosten wird die Salicyl- 
säure früher durch Zusatz von Aether oder Amylalkohol auf- 
genommen. Es genügen zu dieser Untersuchung 50 bis 100 C. C. 
Wein, die in einem cylindrischen Gefässe mit 30 bis 50 C. C. 
Aether versetzt werden. Nach einigem nicht zu heftigen Mischen 
der beiden Flüssigkeiten scheidet eich der Aether, der nun die 
Salicylsäure gelöst enthält, oben farblos ab. Setzt man nun dem 
mit einer Pipette vorsichtig abgehobenen Aether eine kleine 
Menge Eisenchloridlösung zu, so entsteht die bekannte Färbung, 
die jedoch bei geringen Mengen Salicylsäure erst nach mehreren 
Stunden an der Berührungsstelle der ätherischen Salicylsäure- 
lösung mit der Eisenchloridlösung wahrzunehmen ist. 

Zuweilen empfiehlt es sich, die ätherische Lösung abzu- 
dampfen und den in Wasser gelösten Rückstand mit Eisen- 
chlorid zu versetzen. Das hierzu verwendete Eisenchlorid soll 
neutral (sublimirt) sein. 

Die Entsäuerung des Weines. 

Die partielle Entsäuerung zu sauerer Weine ist eine Ope- 
ration, die einen tieferen Einblick in die Zusammensetzung und 
Eigenschaften der saueren Bestandtheile des Weines voraussetzt. 
Der Zusatz der bekannten Entsäuerungsmittel nach Recepten ent- 
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spricht gewöhnlich nicht den Erwartungen, da in Weinen von 
unreifen oder nicht Vollreifen Trauben die Abstumpfung der Wein- 
säure und eines Theiles der Aepfelsäure und in stichig gewor- 
denen die Neutralisirung der Essigsäure beabsichtigt wird. Von 
den Entsäuerungsmitteln kommen .für uns in Betracht: 

1. Der kohlensauere Kalk (Calciumcarbonat) (Ca C0 3 ) in der 
Form von staubförmigem Pulver aus reinem carrarischen Marmor 
oder von anderem chemisch reinen krystallinischen Kalk, der 
eisenfrei ist. Ungleich geeigneter ist jedoch der aus Kalklösungen 
gefällte kohlensauere Kalk, der rein ist und rascher wirkt; 

2. die Potasche (Kaliumcarbonat K 2 C0 3 ) in der Form von 
künstlich gekörnter Substanz, die ziemlich rein ist und sich schnell 
auflöst, und das doppelt kohlensauere Kalium (Ül\ET C0 3 ); 

3. das neutrale, weinsauere Kalium (Kaliumtartrat C^H^K^O^}. 
Der zur Entsäuerung zugesetzte kohlensauere Kalk setzt sich 

mit der etwa vorhandenen freien Weinsäure zu sauerem wein- 
saueren Calcium um, das sich zum Theil nach einiger Zeit kry- 
stallinisch ausscheidet, dabei aber meist den zugesetzten kohlen« 
saueren Kalk überzieht und vor weiterer Zersetzung durch die 
Weinsäure schützt. Nur wenn das Calciumcarbonat staubfein ist 
und der bald zu Boden sinkende Kalk aufgerührt wird, macht 
die Entsäuerung Fortschritte. Nach der Sättigung der freien Wein- 
säure wird der Kalk den Weinstein zerlegen und weinsaueren 
Kalk bilden, während das frei gewordene Kali des Weinsteins 
mit der freien Aepfelsäure voraussichtlich zu sauerem äpfelsaueren 
Kalium sich verbindet. Ist noch unzersetzter Kalk vorhanden, so 
verbindet er sich mit der freien Aepfelsäure zu sauerem äpfelsaueren 
Kalk. Die Verbindungen der Aepfelsäure mit dem Kalium und 
Calcium bleiben jedoch im Weine gelöst und vermehren bei der 
Einäscherung des Weines den Aschengehalt. Da man gewöhnlich 
mehr kohlensaueren Kalk verwendet, als zur Bindung der freien 
Weinsäure erforderlich wäre, so wird der für den Naturwein 
wesentliche Weinstein zersetzt. 

Unrathsam ist wegen der Verunreinigungen, besonders an 
organischen Stoffen, der Zusatz von geschlemmter Kreide. Eben 
so nachtheilig kann seiner ätzenden Wirkung wegen der gebrannte, 
zerfallene oder gelöschte Kalk wirken, indem er nicht allein auf 
die Säure, sondern auch auf einige andere Bestandtheile des 
Weines umsetzend einwirkt, z. B. auf Aetherarten, wie Essig- 
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äther, den der Aetzkalk in Calciumacetat und Aethylalkohol ver- 
wandelt. 

Kohlensaueres Kalium und doppelt kohlensaueres Kalium 
wirken ähnlich wie neutrales weinsaueres Kalium, nur be- 
darf es bei den Kaliumcarbonaten mehr Vorsicht. Ein Vorzug 
in ihrer Anwendung im Vergleich zu dem Calciumcarbonat liegt 
in der Erhaltung des Weinsteins. Dagegen ist die Vermehrung 
des Aschengehaltes auch bei dem Zusätze dieser Salze nicht zu 
vermeiden, da sie gewöhnlich in grösserer Menge zugegeben 
werden, als zur Ueberfuhrung der unbedeutenden Menge 
freier Weinsäure in Weinstein nöthig wäre und nun zur Bil- 
dung der im Wein bleibenden Verbindungen mit der Aepfelsäure 
*und Essigsäure Veranlassung geben, wodurch wohl der Wein ent- 
säuert, aber auch in seiner diätetischen Wirkung entschieden 
herabgestimmt wird, was bei Nieren- und Blasenleiden, sowie bei 
Mineralwassercuren wohl zu beachten ist. 

Obwohl die Kalium carbonate weniger ätzend wirken wie der 
Aetzkalk, so werden sie doch gelöst, in verdünntem Zustande 
möglichst rasch mit dem zu entsäuernden Wein gemischt. Weniger 
Gefahr bietet in dieser Beziehung das doppelt kohlensauere Kalium, 
das auch der grösseren Eeinheit wegen den Vorzug verdient. 

Die Verwendung von Natriumcarbonaten an Stelle der Kalium- 
carbonate und von Magnesia an Stelle von Kalk oder Calcium- 
carbonat ist unzulässig, weil die Aschenmenge des Weines da- 
durch nicht allein quantitativ gesteigert, sondern auch qualitativ 
verschieden ausfallen würde und der Wein nicht selten einen 
fremden, salzartigen Geschmack annimmt. 

Hinsichtlich der Menge der zur Ausscheidung von 1 Pro- 
mille Weinsäure im Hektoliter Wein erforderlichen Entsäuerungs- 
mittel sind theoretisch nöthig: 46 Gramm reines kohlensaueres 
Kalium oder 66 6 Gramm doppelt kohlensaueres Kalium, oder 
150*6 Gramm neutrales weinsaueres Kalium. Diese Werthe gelten 
nur unter der Voraussetzung, dass sich das Kaliumsalz mit der 
freien Weinsäure in Weinstein umwandle: 

2 C 4 H % 6 + K 2 COz =2C 4 H b JTO« + #2 ° + C0 2 

Weinsäure Kaliumcarbonat Weinstein Wasser Kohlensäure 

Wie aus der Gleichung ersichtlich, benöthigt man zur Bil- 
dung von Weinstein nur die Hälfte jener Kalium salzmenge, die 
man zur Sättigung von Aepfelsäure, also zur Erzeugung eines 
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neutralen äpfelsauren Salzes, z. B. äpfelsaueres Kalium C 4 H 4 K 2 5 
benöthigt. Ist die freie Weinsäure gesättigt oder keine vorhanden, 
so muss zur Sättigung der Aepfelsäure stets die doppelte Menge, 
der KalhiHosalze angewendet werden. Der genauen Entsäuerung 
müs8te eine Bestimmung der freien Weinsäure vorausgehen. Für 
die Praxis nimmt man das Doppelte der oben angeführten Kalium- 
salzmengen. 

Versetzt man einen saueren Wein, der vier freie orga- 
nische Säuren: Weinsäure, Aepfelsäure, Bernsteinsäure und Essig- 
säure, enthält, mit Kalium- oder Calciumcarbonat, so bilden sieb, 
so lange der Wein noch freie Säuren enthält, sauere Salze, Von 
denen nur das sauere weinsauere Kalium (Weinstein) und das 
sauere weinsauere Calcium weniger löslich sind, während . die 
bernsteinsaueren und noch mehr die essigsaueren und . äpfel- 
saueren Salze leicht löslich sind. Bei der Abstumpfung dieser 
Säuren mit den Carbonaten von Kalium oder Calcium bei 
Kellertemperätur wird sich voraussichtlich zuerst die Weinsäure, 
dann Bernsteinsäure, später die Essigsäure und endlich die Aepfel- 
säure zu saueren Salzen umsetzen. 

Das Glycerin im Weine. 

In der Voraussetzung, dass bei der alkoholischen Gährung 
aus 100 Theilen Traubenzucker 3*3 Theile Glycerin als Spaltungs- 
produet auftreten, müssten Weine, deren Most 20 Procent Zucker 

enthielt ■ — - = 5| den fünften Theil von 3-3 = 066 Procent 
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Glycerin enthalten. Nach den bis jetzt veröffentlichten Analysen 
schwankt der Glyceringehalt der Weine von 0*4 bis 1*5 Procent. 
Die Ursache dieser Erscheinung liegt einerseits im wechselnden 
Zuckergehalt, andererseits in der ungenauen Bestimmung des 
Glycerins und in der bei der Gährung nicht constant auftretenden 
Glycerinmenge. 

Die Methode zur Bestimmung des Glycerins im Weine 
ist in den letzten Jahren erheblich verbessert worden. Dieselbe 
stützt sich hauptsächlich auf die Löslichkeit des Glycerins in 
einem Gemenge von 90procentigem Alkokol und möglichst wasser- 
freiem Aether. Auch der 90procentige Alkohol im kochenden Zu- 
stande löst Glycerin leicht, während die übrigen Extractivbestand- 
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theile des Weines in Alkohol an und für sich unlöslich sind, wie 
der Weinstein, die Eiweisskörper, die Mineralsalze oder durch 
den vorausgegangenen Zusatz von Aetzkalk in im Alkohol unlös- 
liche Kalkverbindungen, wie z. B. in jene der Aepfelsäure, Weinsäure, 
Bernsteinsäure und des Traubenzuckers, übergeführt werden. 

Die Schwierigkeit oder Ungenauigkeit der Glycerinbestimmung 
erklärt sich theils in der ungelegenen und unvermeidlichen Ver- 
flüchtigung des Glycerins bei dem Eindampfen des Weines bis 
auf etwa y 3o des ursprünglichen Volumens, theils darin, dass es 
ausser dem Glycerin im Weine noch andere indifferente oder 
alkalisch reagirende organische Bestandtheile und Zersetzungs- 
producte gibt, die gegen Alkohol und Aether ein dem Glycerin 
ähnliches Lösungsverhalten zeigen. 

Um der ersteren Schwierigkeit zu begegnen, dampft man den 
-Wein sehr vorsichtig bei niedriger Temperatur, wenn thunlich, im 
luftverdünnten Kaum oder in eineih Kohlensäurestrome ein, und 
um der zweiten Fehlerquelle auszuweichen, verwendet man zur 
Reinigung des mit gelöschtem Kalk versetzten und mit 90pro- 
centigem Alkohol ausgekochten Weinextractes absoluten Alkohol 
und wasserfreien Aether. 

Reichardt fand in Rhein- wie Bordeaux- Weinen 1*0 bis 1*5 
Procent Glycerin, Neubauer und Borgmann überzeugten sich aber, 
dass das nach Reichardt's Methode aus dem Weine dargestellte 
Glycerin 50 Procent Verunreinigungen, und zwar eine theils durch 
absoluten Alkohol, theils durch Gerbsäure fällbare dickschleimige 
stickstoffhaltige Substanz enthalte, die sich von dem im Stärke- 
zucker enthaltenen Amylin durch seine optische Indifferenz unter- 
scheidet. Dieses unreine Glycerin enthielt circa 2 Procent Asche 
und 0-3 Procent Stickstoff. 

Ueber das Mengenverhältniss zwischen Glycerin und Alkohol, 
das zur Beurtheilung von Weinen wichtig ist, gibt Borgmann an, 
dass es in reinen Naturweinen nur in engen Grenzen schwanke. 
Nach demselben beträgt der Glyceringehalt auf 100 Theile Alkohol 
nie weniger als 7-81 Gramm. Ein Wein mit 10 Gewichtspro centen 
(= 12 Volumprocent) Alkohol müsste 0*781 Gramm Glycerin 
enthalten. Von den Weinbestandtheilen wird aber der Gehalt an 
Alkohol und Glycerin durch Zusätze nicht selten zugleich erhöht. 
Erfolgte der Zusatz von Alkohol und Glycerin in dem oben an- 
gedeuteten Verhältnisse, so könnte das Mengenverhältniss des 
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Glycerins nur zu den übrigen Extractivstoffen oder zum Aschen- 
gehalt Anhaltspunkte zur Beurtheilung der Weine auf Reinheit 
bieten. 

Bestimmung des Glycerins nach Pasteur. 

Pasteur vereinigt die Glycerinbestimmung mit jener der 
Bernsteinsäure. Er verdampft bei möglichst niedriger Temperatur 
500 C. C. Wein auf 10 bis 20 C. C. und bringt dieselben 
schliesslich unter der Luftpumpe vollständig zur Trockene. Der 
Rückstand wird 7- bis 8mal bis zur völligen Erschöpfung mit 
einem Gemisch von 1 Theil 90- bis 95procentigem Alkohol 
und l l / 2 Theilen wasserfreiem Aether ausgezogen, der Auszug 
verdunstet, mit Kalkwasser neutralisirt, bei möglichst niederer Tem- 
peratur eingetrocknet und wieder mit Aether-Alkohol zur Extrac- 
tion des Glycerins ausgezogen. Der zurückbleibende bernstein- 
sauere Kalk wird zur Reinigung mit 80procentigem Alkohol 
24 Stunden digerirt, dann getrocknet und gewogen. Der das Glycerin 
enthaltende Alkoholätherauszug wird zuerst im Wasserbade, zum 
Schlüsse unter der Luftpumpe verdunstet und der Rückstand als 
Glycerin gewogen. 

Bestimmung des Glycerins nach Reichardt. 

Reichardt's Methode führt rascher zum Ziele, eignet sich aber 
vorzugsweise zum Nachweise beträchtlicher Grycerinzusätze im 
Weine (über 1 Procent), oder aus dem Nachweise eines zu geringen 
Glyceringehaltes Anhaltspunkte zu gewinnen, ob der vorliegende 
Wein ein Kunstwein, d. h. etwa durch Ausziehen der Trester 
mit Alkohol erhalten worden sei. Nach Reichardt verdampft man 
den Wein bis zur Syrupsconsistenz, versetzt bis zum schwachen 
Vorwalten mit gelöschtem Kalk und verdampft vorsichtig im Wasser- 
bade bis zur Trockene, wodurch Bernsteinsäure und Zucker in 
die in Alkohol unlöslichen Kalkverbindungen übergeführt werden. 
Der Rückstand wird dann mit 90procentigem Alkohol ausgezogen, 
die so erhaltene Glyceriniösung im Wasserbade zur Trockene 
verdampft und der Rückstand als Glycerin gewogen. Das so er- 
haltene Glycerin ist jedoch nicht rein und etwas gelb oder schwach 
bräunlich gefärbt. Um genauere Werthe zu erhalten, empfiehlt es 
sich, das Glycerin wiederholt mit der bei Pasteur* s Methode er- 
wähnten Mischung von Alkohol und Aether auszuziehen. 
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Die Eiweisskörper im Most und Wein. 

Die Eiweisskörper im Most und Wein erheischen wegen der 
verschiedenen Erscheinungen, unter denen sie in diesen Flüssig- 
keiten auftreten, und wegen der vielen Arbeiten, die ihre Aus- 
scheidung in der Kellerwirthschaft erfordert, eine eingehende 
Erörterung. 

Von ihren Eigenschaften kommt die Zusammensetzung, die 
Structur, Quellbarkeit, Löslichkeit, Schrumpfung, Umsetzung und 
Zersetzung, dann deren Verhalten gegen den Sauerstoff, die 
Gerbsäure und andere Säuren, den Alkohol sowie gegen Temperatur- 
veränderungen vorzugsweise in Betracht. 

Obwohl die Menge derselben im Moste durchschnittlich kaum 
4 Promille beträgt und sich beim Weinwerden um ein Drittel etwa 
vermindert, also ohngefähr 1*2 Promille ausmacht, so fordern sie 
doch mehr als ein anderer Weinbestandtheil das Yerständniss ihrer 
physikalischen und chemischen Eigenschaften heraus. Man bezeichnet 
dieselben auch mit dem Collectivnamen Proteinstoffe. Da aber 
der Stickstoffgehalt in einer Menge von 15 bis 16 Procent für 
sie besonders kennzeichnend ist, andererseits ihre Zersetzbarkeit 
e.0 leicht erfolgt, dass man in vielen Fällen, wie z. B» im Hefe- 
extract, nicht weis, ob man es noch mit Eiweisskörpern oder mit 
stickstoffhaltigen Derivaten derselben zu thun hat, so bezeichnet 
man sie auch mit dem Collectivnamen Stickstoffsubstanz. Für 
ihre chemische Zusammensetzung ist jene des Eiweiss oder Albu- 
mins im engeren Sinne typisch. 

Dasselbe besteht aus: 

53 5 Procent Kohlenstoff 
7*0 Procent Wasserstoff 
15 5 Procent Stickstoff 
22-4 Procent Sauerstoff 
1*6 Procent Schwefel. 

Man reagirt in der Kellerwirthschaft auf dieselben mit Wärme 
(60° R.) beim Pasteurisiren, mit Gerbsäure oder Tannin, mit 
Alkohol, mit dem Sauerstoff der Luft bei dem Lagern in porösen 
hölzernen Fässern und bei dem Abziehen, immer in der Absicht, 
selbe unlöslich zu machen, sie zum Schrumpfen oder Coaguliren 
zu bringen. Das wirksamste Mittel, selbe in grosser Menge aus 
dem Moste auszuscheiden, bietet die Gährung, wobei sie haupt- 

Reitleehner: Bestandteile des Weines. 8 
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sächlich zur Ernährung und Vermehrung der Hefe verbraucht 
werden. 

Vorkommen der eiweissartigen Substanzen. 

In den Traubenbeeren finden sich durchschnittlich 18 Promille, 
im Traubenmoste durchschnittlich 4 Promille eiweissartige Stoffe. Nach 
Mach ist der aus den Hülsenpartien gewonnene Most eiweissreicher 
als der Most der Butzen und besonders als der aus den mittleren 
Partien des Fruchtfleisches ablaufende Zellsaft. Die - eiweissartigen 
Substanzen sind theils im Zellsafte der Beeren gelöst, theils in 
fester Form als Proteinkörner ausgeschieden. Letztere finden sich 
reichlich in den Hülsenzellen und in den Kernen der Beeren ab- 
gelagert. In den äussersten Schichten, gegen die Cuticula zu, 
nehmen die Eiweisssubstanzen fast den ganzen Raum der Zellen 
ein und lassen neben und auf sich nur Baum für das Chlorophyll, 
dessen Stelle später der blaue Traubenfarbstoff einnimmt. 

Erwärmt man den Most auf 70° C, so scheidet sich das 
Pflanzeneiweiss aus, indem es coagulirt. Zweifellos enthält aber 
der Most ausser diesen gerinnbaren Eiweisskörpern noch andere 
in der Siedhitze gelöstbleibende Proteinstoffe, denen möglicher- 
weise eine peptonartige Natur eigen ist und die vorzugsweise zur 
Ernährung der Gährungsorganismen dienen. 

Ueber die Natur der stickstoffhaltigen Substanz im Weine 
herrscht keine Klarheit. Viele Weine, besonders Süssweine, bleiben 
beim Kochen ungetrübt, während junge Weine sich hiebei ge- 
wöhnlich trüben. Weine von gelüfteten Mosten und nach voll- 
ständiger energischer Vergährung, die nicht lange auf ihrem Geläger 
ruhten, enthalten wenig Stickstoff in ihren Ex tractiv Stoffen. 

Eigenthümlich ist das Verhalten der Eiweisskörper zu den 
in der Kellerwirthschaft üblichen Reagentien, indem weder der 
Sauerstoff der Luft, noch die Gerbsäure, noch die Wärmte die 
vollständige Ausscheidung bewirken, sondern, selbst wiederholt und 
in den verschiedensten Combinationen angewendet, immer nur 
mehr minder ausgiebige, aber doch nur partielle Ausscheidungen 
zuwege bringen. Es wird auch mit einem Uebermass des Reagens, 
sei es Luft, Wärme oder Gerbsäure, eine totale Ausscheidung der 
Eiweisskörper nicht erreicht. Versetzt man einen zu schulenden 
Wein mit Gerbsäure (25 bis 30 Gramm per Hektoliter) und pasteu- 
risirt ihn nach einiger Zeit, so erhält man allerdings eine aus- 
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giebigefe Ausscheidung, als wenn man nur eines dieser Mittel 
angewendet hätte. 

Besondere Schwierigkeiten verursacht die Ausscheidung der 
-aus Pilzorganismen ausgetretenen oder durch dieselben veränderten 
Stickstoffsubstanz. Man weiss, wie umständlich die Klärung jener 
Weine ist, die von verschimmelten oder angefaulten Traubenbeeren 
gewonnen wurden. Ebenso kennt man die Langwierigkeit, mit der 
die Klärung der in der Gährung durch Kälte unterbrochenen oder 
der auf der Hefe besonders bei hoher Kellertemperatur gelagerten 
Weine verknöpft ist. 

Wir finden in der chemischen Literatur über die Vorgänge, 
die sich bei der Einwirkung des Sauerstoffes der Luft auf die 
Eiweisskörper abwickeln, keine Aufklärung. Sicher wird, wie all- 
gemein, die Verwandtschaft der Eiweisskörper zum Luftsauerstoff 
durch höhere Temperaturen gesteigert. Voraussichtlich ist auch bei 
dem PasteuriBiren die hauptsächliche Wirkung der Wärme weniger 
in der unmittelbaren Coagulirung zu vermuthen, als in der durch 
die Wärme gesteigerten Oxydationsfähigkeit der Eiweisskörper, 
wie es sich ja auch bei der meist erst nachträglich eintretenden 
Trübung zeigt. 4* 

Die Verbindung, welche die Gerbsäure mit den Eiweisskörpern 
eingeht, ist keine chemische, wie sie z. B. ^wischen Säuren und 
Basen eintritt, sondern wie bei dem Leim und den leimgebenden 
Körpern eine mechanische. Die Gerbsäure wirkt schrumpfend und 
zusammenziehend auf die durch Wassereinschiebung zwischen 
ihre kleinsten Theile (Intussusception) fast bis zur Lösung auf- 
gequollenen Eiweisskörper. Die unzersetzten Eiweisskörper lassen 
eich im aufgequollenen Zustande durch Gerbsäure ziemlich voll- 
ständig ausscheiden. Es macht bekanntlich in der Kellerwirthschaft 
keine Schwierigkeit, das behufs des Klärens zugesetzte Eiweiss 
' durch Gerbsäure wieder vollständig aus dem Weine zu entfernen. 

In. gerbsäurehaltigen Weinen (Roth weinen) bleibt ein Theil 
der Eiweisskörper gelöst, denn sonst könnte man in dem Extracte 
spiegelklarer Rothweine, die freie Gerbsäure enthalten, keine Ei- 
weisskörper, sondern nur deren vollständig lösliche, durch Gerbsäure 
nicht mehr fällbare Zersetzungsproducte in Gestalt von Aminen 
oder Amidosäuren etc. voraussetzen. In welchem Verhältniss diese 
stickstoffhaltigen Zersetzungsproducte der Eiweissstoffe, zu denen 
ausser Ammoniak das Acetamid, das Leitern, das Tyrosin und 

8* 
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<das von Ludwig im Rothwein nachgewiesene Trimethylamin zahlt, 
neben den Eiweisskörpern enthalten sind, ist bei der äusserst 
schwierigen Trennung derselben heute noch unbekannt. Der einzige, 
aber hierzu ungenügende Anhaltspunkt wäre im Stickstoffgehalfc 
der Weine gegeben, allein die vorhandenen Werthe lassen wohl 
eine Abnahme des Stickstoffgehaltes bei dem Reifen der Weine 
erkennen, aber eine Einsicht in das Verhältniss der Eiweisskörper 
zu den stickstoffreicheren Zersetzungsproducten derselben ist nicht 
zu erzielen. 

Einer Besprechung bedarf auch das Verhalten der Eiweiss- 
körper gegen die schwefelige Säure, welche dieselben nicht 
fällt, auch im Wein keine Disposition derselben zur Ausscheidung 
hervorruft, sondern im Gegentheil, wie es scheint, sie auf einige 
Zeit gegen die oxydirende Wirkung des Sauerstoffes schützt. 
Dass dieser Schutz der schwefeligen Säure gegen die trübende 
Wirkung des Sauerstoffes im ungeschulten Weine nicht zu lange 
dauert, wissen wir, allein, um den lästigen, sich immer wieder- 
holenden Ausscheidungen von stickstoffhaltigen Trübungen Ein- 
halt zu thun, die sich besonders in Weinen von verpilzten Trauben 
einstellen, wird die schwefelige Säure gewöhnlich mit Erfolg an- 
gewendet. 

Dass weder die leimgebenden Schönungsmittel noch das als 
Klärungsmittel angewendete Eiweiss die ei we issartigen und andere 
stickstoffhaltige Verbindungen aus dem Wein ausscheiden können, 
liegt auf der Hand. Man kann mit diesen Schönungsmitteln die 
den Wein trübenden, also nicht mehr gelösten und in dem Wein 
schwebenden Verbindungen mechanisch zum Sinken bringen, aber 
auf die gelösten stickstoffhaltigen Verbindungen sind die genannten 
Klärmittel wirkungslos. Kaum wird ein Missgriff in der Keller- 
wirthschaft öfter vorkommen, wie der, Weine, die noch durch die 
Einwirkung der Luft oder durch Gerbsäure ausscheidbare, stick- 
stoffhaltige Verbindungen enthalten, durch das Schönen vor wei- 
teren Trübungen bewahren zu wollen. Zuerst muas durch Ab- 
ziehen, Filtriren, Lagern, Pasteurisiren die Ueberführung der oxy- 
dirbaren, stickstoffhaltigen Verbindungen in die unlösliche Form 
herbeigeführt werden, dann erst gehe man an ihre Entfernung durch 
Klärmittel und schliesslich wird der filtrirte Wein dauernd klar bleiben. 

Die Bestimmung der eiweissartigen Körper erfolgt 
gewöhnlich indirect, iifdem man den Stickstoffgehalt der betref- 
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fenden Körper als Ammoniak bestimmt und selben mit 6*25 multi- 
plicirt. Das Product gibt den Eiweissgehalt. Der Stickstoffgehalt 
wird durch Verbrennung der stickstoffhaltigen Substanz in einer 
Glasröhre, gemengt mit Natronkalk Und Auffangen und Bestimmen 
des entweichenden Ammoniaks in titrirter Salzsäure ermittelt. 

Diese Bestimmungsart biingt es notwendigerweise mit sich, • 
dass auch andere stickstoffhaltige Substanzen mit als Eiweiss be- 
stimmt werden. • 

Direct werden die Eiweissstoffe z. B. in den Beeren nach- 
gewiesen, indem selbe bei Behandlung eines feinen Schnittes mit 
Salpetersäure und hierauf mit Aetzkali sich dunkelgelb färben. 

Bei der Ausführung von Most- und Weinanalysen kommt es 
selten und meist nur im wissenschaftlichen Interesse -zu einer 
Stickstoffbestimmung. Da der Stickstoffgehalt des Weinextractes 
von der Durchführung der Gährung und der ganzen Behandlung 
des Weines mindestens ebenso beeinflusst wird, wie von der che- 
mischen Zusammensetzung des Traubenmaterials, und die Natur 
der stickstoffhaltigen Verbindungen der Weine so ausserordentlich 
verschieden ist, so dürfte es sehr gewagt sein, aus dem Stick- 
stoffgehalt des Weinextractes exacte Schlussfolgerungen zu ziehen. 

Die Bouquetstoffe. 

Jene Stoffe, die im Wein in winziger Menge vorhanden, die 
wir zu den kostbarsten und wenig gekannten zählen, auf deren 
Herstellung von so vielen Seiten gewartet wird, die mehr oder 
weniger flüchtig, mehr oder weniger vergänglich, den zartesten, 
duftigsten und geschätztesten Theil der Weine ausmachen, 
die Geruchs- und Geschmacksorgane des Trinkers so bezaubernd 
einnehmen, nennt man Bouquetstoffe. Ihre chemische Beschaffen- 
heit ist entschieden eine sehr verschiedene und konnte bis jezt 
nur indirect annähernd ermittelt werden. Ihre Flüchtigkeit ist 
ebenso verschieden, es zählen zu ihnen theilweise die flüchtigsten 
Verbindungen, aber auch solche, deren Siedepunkt hoch über 
jenem des Wassers steht. Gegen Sauerstoff sind sie alle mehr 
oder minder empfindlich; die flüchtigeren, kohlenstoffarmen und 
wasserstoffreichen mehr als die weniger flüchtigen, kohlenstoff- 
reichen und wasserstoffarmen Verbindungen, die ihrer Zusammen- 
setzung nach in die Gruppe der aromatischen, kohlenstoffreichen 
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organischen Verbindungen zu zählen sein werden. Die wasser- 
stoffreichen Bouquetstoffe entstehen bei der Nachgährung und 
Lagerung des Weines, leiden durch den Zutritt der Luft, beson- 
ders beim Abziehen und Filtriren der Weine, können sich aber 
doch nur bilden, wenn der Wein nach der Gährung seines 
Kohlensäure-Uebermasses sich entledigt und der Sauerstoff der Luft 
auf ihn Einfluss nimmt. Die kohlenstoffreichen, weniger flüchtigen 
Bouquetstoffe werden« den ätherischen Oelen nahe gestellt, auch 
mit dem Ausdruck Traubenbouquetstoffe bezeichnet, da sie schon 
in den Hälsen oder im Fruchtfleische, oder, wie Neubauer nach- 
gewiesen, auch in den Rebblättern vorhanden sind. 

Manche Bouquetstoffe entstehen durch Aufeinanderwirkung 
zweier oder mehrerer chemischer Verbindungen, indem die che- 
misch wirksamsten Bestandtheile des Weines, nämlich die Säuren, 
spaltend und umsetzend auf Alkohole und stickstoffhaltige Zer- 
setzungspro ducte der Hefe wirken. 

Die Annahme von der Existenz eines Aepfelsäure-Aethyl- 
äthers ist nicht unbegründet. 

Man hat auch Grund, im Weine das Vorhandensein neu- 
traler Aether und Aethersäuren vorauszusetzen, zu deren Bildung 
die zweibasischen Säuren des Weines Veranlassung bieten. 

Aethyläther-Aepfelsäure C 4 fT 5 (C 2 H b ) 5 . Aepfelsäure-Aethyl- 
äther C 4 H 4 (C 2 H b ) 2 5 . 

Nach Berthelot sind in Weinen die neutralen Aether vor- 
wiegend, in denen alle substituirbaren Wasserstoffatome der Säure 
durch Aetherradicale ersetzt sind; er gibt die Menge neutraler 
Aether in verschiedenen Weinen zu 0*03 bis 0*08 Promille an. 
Es ist jedoch kaum an der Bedeutung der saueren Aetherarten 
für «las Bouquet zu zweifeln. 

Von den hier in Betracht kommenden Aetherarten seien nur 
einige angeführt: 

{C H ö\ 
C H 1° Siede P unkt 74 ° C - 

Essigsäure -Amyläther (Birnöl) . . . { 2 J \ Siedepunkt 140° C. 

Kohlensäure -Aethyläth er {„ \ 2 Siedepunkt 126° C 

Valeriansäure-Aethyläther(Apfelöl){£ 5 ^ °\ OSiedepunktl35-5°C. 
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Bernsteinsäure-Aethyläther C A H, 4 {2 5 l Siedepunkt 217° C. 

Caprinsäure * Caprilsäure - Aethyläther (Oenanthäther) Siedepunkt 
225° C. 

Man hat seinerzeit ohne Erfolg versucht, durch Zusatz 
solcher Aetherarten Weinen ein künstliches Bouquet zu ertheilen. 
Der Misserfolg erklärt sich in unserer Unkenntniss über die ein 
gewisses Weinbouquet, sowohl der Art wie der Menge nach, zu- 
sammensetzenden Verbindungen. Die mit solchen Aetherarten ver- 
setzten Weine verriethen durch ein fremdartiges und veränder- 
liches Bouquet den künstlichen Zusatz und kamen nicht an- 
nähernd jenen Bouquetw einen nach, die man nachzuahmen suchte. 

Das Bouquet der Weine ist das Ergebniss einer grösseren 
Anzahl von riechenden und schmeckenden Verbindungen, deren 
Zusammenklang kaum zu treffen sein wird, wenn man auch die 
einzelnen Factoren kennen würde. Durch die Verbindung der 
Aethersäuren und neutralen Aether mit den stickstoffhaltigen Zer- 
setzungsproducten, der Hefe, den Amiden, Aminen und Amido- 
säuren, die sich auch am Geschmacke der Weine betheiligen, 
entsteht nur ein Theil des Bouquets. Viele dieser Aetherarten, 
wie das Aethyltartrat und Aethylmalat, zersetzen sich bei dem 
Erwärmen vor dem Eintritte des Siedepunktes des Weines, und 
bei einigen reicht zur Dissociation schon die Pasteurisirungs- 
Temperatur aus. 

Nach Berthelot kann man durch Ausschütteln mit Aethyl- 
äther aus dem Weine alle seine eigenthümlichen Geschmacks- 
sfbffe aufnehmen. Verdampft man dieses Aetherextract, so be- 
trägt der Rückstand immer weniger als ein Promille des ganzen 
Weines. 

Hinsichtlich des Widerstandes, den die Bouquetstoffe der 
oxydirenden Wirkung der Luft entgegensetzen, ist der Unterschied 
sehr gross, während einige (die wasserstoffreichen) schon früh- 
zeitig sich verändern, bleiben die kohlenstoffreichen Bouquetstoffe, 
wie der Oenanthäther, den Weinen unter mancherlei Umständen 
selbst bei hoher Temperatur unveränderlich getreu. 

Die Asche des Weines. 
Nicht alle Mineralbestandtheile des Mostes finden sich im 
Weine wieder. Durch die Ausscheidung des Weinsteins während 
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der Gährung nimmt der Kaliumgebalt beträchtlich ab, und die 
Gährüngsorganismen bedürfen zu ihrer Vermehrung einer Anzahl 
von Mineralsalzen, unter denen die Verbindungen von Kalium, 
Magnesium, Phosphorsäure und Schwefelsäure vorwiegen. 

Der Aschengehalt der Weine, das ist jene Mineralsubstanz, die 
nach dem Einäschern einer bestimmten Menge eingedampften Weines 
zurückbleibt, ist für Normalweine ein ziemlich constanter Werth/ 
Man nimmt gewöhnlich an, dass ein Wein von 2 Procenlt Extract 
die Aschenmenge 0*2 Procent, also den zehnten Theil enthalte. 
Die Mineralbestandtheile des Weines und dessen Aschengehalt 
sind bekanntlich verschiedene Begriffe. Zum Aschengehalt treten 
einige Carbonate von Kalium, Calcium und Magnesium, die im 
Wein als weinsauere und äpfelsauere Salze gelöst waren. Daher 
reagirt die wässerige Lösung der Asche alkalisch, und man legt 
sogar auf die alkalische Eeaction der Asche ein grosses Gewicht, 
weil es ein Kriterium zur Erkennung gewisser mineralischer Zu- 
sätze, wie Alaun und Gyps, abgeben kann. 

Nicht allein die Zusammensetzung der Asche, sondern auch 
die Menge derselben bieten zur Begutachtung der Echtheit und 
Reinheit eines Weines brauchbare Anhaltspunkte. Weine mit auf- 
fallend niederem Aschengehalt, z. B. unter 1 Promille, lassen den 
Verdacht aufkommen, dass sie verdünnt oder alkoholisirt wurden, 
oder gallisirte oder petiotisirte Weine sein könnten. Immerhin 
ist es aber auch möglich, dass gallisirte wie petiotisirte Weine 
einen normalen und selbst höheren Aschengehalt zeigen. In solchen 
Fällen ist meist die chemische Zusammensetzung der Weinasche 
massgebend. Entsäuerte und gegypste Weine enthalten selbstvef- 
ständlich andere Bestandtheile und die normalen Bestandtheile der 
Weinasche in anderen Verhältnissen als Normalweine. Es sind daher 
in kritischen Fällen die Oenochemiker gezwungen, sich zu der ebenso 
mühsamen wie zeitraubenden Untersuchung und quantitativen Bestim- 
mung des Kali-, Kalk-, Magnesia-, Phosphorsäure-, Schwefelsäure- 
und Kohlensäuregehaltes, unter Umständen auch noch des Natron-, 
Eisen-, Chlor- und Kieselsäuregehaltes der Weine zu entschliessen. 

Dessertweine und überhaupt concentrirte, aus Trockenbeeren 
dargestellte Weine hinterlassen eine grössere Menge Asche, die 
auch mehr als 4 Promille betragen kann. Gegypste Weine ent 
halten meist auch einen höheren Aschengehalt mit verhaltniss- 
mässig grossem Schwefelsäuregehalt. 
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Der durchschnittlichen Zusammensetzung nach beträgt der 
Kali geh alt, der hauptsächlich vom Weinsteingehalt des Weines 
bedingt ist, etwa die Hälfte der Gesammtasche. Der Phosphor- 
säuregehalt beträgt nach dem Durchschnitt zahlreicher Analysen 
10 bis 15 Procent vom Gewichte der Asche. 

Die Bestimmung der Asche. 

Zur Aschenbestimmung werden von gewöhnlichen Weinen 
100 C. C. und von Süssweinen 50 C. C. in einer genau tarirten 
Platinschale vorsichtig eingedampft und dann ohne Unterbrechung 
das Weinextract bei nicht zu hoher Temperatur (schwacher Rotb- 
gluth) dermassen eingeäschert, dass die äussere atmosphärische 
Luft zur verglimmenden Kohle des Extractes gelangen kann. Währt 
die Einäscherung zu lange Zeit oder wird die Temperatur zu 
hoch, so verflüchtigt sich meist etwas von den Alkalien. Es ge- 
lingt beinahe nie, eine kohlenfreie, weisse Asche zu Stande zu 
bringen. 

Man bringt nun das mehr oder weniger vollständig ein- 
geäscherte Extract mit Zusatz von siedend heissem Wasser auf 
. ein kleines Filter und laugt die Kohle auf dem Filter zu wieder- 
holtenmalen mit heissem Wasser aus. Wenn dies erfolgt, nimmt 
man das Filter sammt dem Inhalt aus dem Trichter und trocknet 
es zusammengelegt in der Platinschale, wo die Einäscherung vor- 
sichtig zu Ende geführt wird. Nach dem Erkalten läset man 
einige Tropfen Wassers an der inneren Wand der Schale hinein- 
fliessen, um das Verstäuben der leichtflockigen, lockeren Asche 
zu verhindern, fügt das Filtrat hinzu und dampft auf dem Wasser- 
bade ein. Schliesslich glüht man den vollständig getrockneten 
Rückstand und bestimmt nach dem Erkalten im Trockenraum 
(Exsiccator) dessen Gewicht. 

Man unterscheidet die Bestimmung der Rohasche von jener 
der Reinasche und versteht unter letzterer die Summe der im 
• Wein erthaltenen Mineralsubstanzen nach Abzug der Kohlensäure. 
Hierzu ist eine besondere Kohlensäurebestimmung nöthig. Da die 
Aschenbestimmung des Mostes schwieriger durchzuführen ist, als 
jene des Weines, so lässt man die Moste hierzu früher ver- 
gähren. 
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Die Bestimmung einzelner in der Weinasche vorkom- 
menden Verbindungen. 

Die Wahl des Lösungsmittels, ob die Asche nur mit Wasser 
oder mit verdünnter Salpetersäure oder Salzsäure zu behandeln 
sei, hängt von den zu bestimmenden Verbindungen ab. Hat man, 
nur eine Bestimmung der Alkalien vor, so zieht man die Asche 
nur mit heissem Wasser aus. Zur Bestimmung der Phosphorsäure 
und des Chlors (der Chloride), auch wenn nebstbei noch andere 
Bestandteile zu bestimmen sind, wird Salpetersäure als Lösungs- 
mittel angewendet. Zur Bestimmung der alkalischen Erden wird 
die Asche in Salzsäure gelöst. Bei der Behandlung der Asche 
mit Säuren tritt eine mit Aufschäumen verbundene Kbhlensäure- 
entwickelung ein, die bei Ausserachtlassung von Vorsicht Sub- 
stanzverluste zur Folge hat. Die zur Analyse erforderliche Aschen- 
menge ist von der Anzahl der zu bestimmenden Bestandtheile 
und der voraussichtlichen Menge der einzelnen Bestandtheile' 
abhängig. 

Kali- und Natronbestimmungen werden vorgenommen, 
um zu constatiren, ob eine Entsäuerung des Weines mit Potasche 
(K 2 C0 3 ) oder mit neutralem weinsaueren Kalium (C 4 üf 4 K^ 6 ) 
oder mit Soda (Na 2 CO z ) vorausgegangen ist, oder job dem Weine 
Kalialaun (ÜT 2 Al 2 [S0 4 ] A ) zugesetzt wurde. Die Bestimmung wird 
mittels Platinchiorid {Pt Cl A ) vorgenommen, wozu Kalium und 
Natrium als Chlormetalle vorhanden sein müssen. 

Die Bestimmung des Kalks und der Magnesia erfolgt 
auf die Vermuthung, dass eine Entsäuerung des Weines mit 
Marmor (Ca C0 Z ) oder gebrannter Magnesia (Mg 0) statt- 
gefunden hat, oder dem Weine Gyps (Ca S0 A ) zugesetzt wurde. 
Wegen des Gehaltes der Asche an Phosphorsäure empfiehlt es 
sich, den Kalk in essigsauerer Lösung mit oxal sauerem Ammoniak 
und im Filtrate die Magnesia als phosphorsauere Aminon-Magnesia 
(POt Mg NH A ) zu fällen. 

Die Bestimmung der Thonerde ist erforderlich, wenn 
ein Alaunzusatz vorausgesetzt werden kann. Der Einfachheit wegen 
fällt man sie als phosphorsauere Thonerde (2 [P0 4 ] Al 2 ) und ver- 
nachlässigt des meist äusserst geringen Eisengehaltes wegen das 
mitgefällte Eisenphosphat (2 [P0 4 ] Fe 2 ). Man versetzt zu diesem 
Zwecke die salzsauere Aschenlösung mit Ammon in geringem 
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Ueberschuss, dann mit Essigsäure bis zur deutlich saueren Reac- 
tion, erhitzt, lässt den Niederschlag sich absetzen und versucht 
nun, ob durch Zusatz von phosphorsauerem Natron noch ein 
Niederschlag entsteht. Ist dies nicht der Fall, so filtrirt man, 
wäscht mit heissem Wasser aus und wiegt. 

Die Bestimmung der Phosphorsäure erfolgt durch Fäl- 
lung der salpetersaueren Aschenlösung mit molybdänsauerem Am- 
moniak. Der Niederschlag wird in Ammoniak gelöst und die 
Phosphorsäure durch die bekannte Magnesiamischung als phosphor- 
sauere Ammon-Magnesia (PO± Mg. NH A ) gefallt, geglüht und aus 
dem restirenden und gewogenen Magnesiaphosphat (P0 4 Mg) die 
Phosphorsäure berechnet. 

Die Bestimmung der Schwefelsäure wird in der Ab- 
sicht vorgenommen, einen Zusatz von Gyps oder von Alaun oder 
von freier Schwefelsäure nachzuweisen. Die Schwefelsäure wird in 
der salzsaueren o der salpetersaueren heissen Lösung der Asche mitChlor- 
baryum (Ba C£ 2 ) gefallt und als Baryumsulphat (2?a <S0 4 ) bestimmt. 

Nachdem ein Gypszusatz bei südlichen Roth weinen häufig 
erfolgt und nachgewiesenermassen eine Manipulation ist, die eine 
wesentliche Aenderung in der Zusammensetzung des Wein- 
extractes hervorbringt, so ist die Bestimmung der Schwefelsäure 
bei der Weinuntersuchung eine öfter vorkommende Arbeit. Jeder 
Wein enthält eine gewisse Jtfenge von Schwefelsäure in seinen 
normalen Aschenbestandtheilen. Dieselbe wird aber durch das in 
der Kellerwirthschaft übliche Schwefeln nicht selten vermehrt. Die 
Ansichten über die im Wein zulässige Menge von Schwefelsäure 
sind in verschiedenen Ländern verschieden. Ziemlich einig ist 
man wenigstens im Deutschen Reich, wo das Reichs-Gesundheits- 
amt sich entschieden gegen das Gypsen und gegen den Verkauf 
gegypster Weine ausgesprochen hat, dass der zulässige Gehalt 
an schwefelsauerem Kalium (K^ SO±) im Liter nicht mehr als 
1*5 Gramm betragen dürfe. Diese Ausdrucksweise erklärt sich in 
der Umsetzung des Gypses mit dem Weinstein im Wein, deren 
Ergebniss weinsauerer Kalk und schwefelsaueres Kalium ist. 

Bei der grossen Verbreitung das Gypsens in den südlichen 
Ländern und der Ueberzeugung, die dort von der günstigen Wir- 
kung des Gypsens gegen die Säurebildung und Verblassung des 
Rothweinfarbstoffes herrscht, ist eine zu strenge Ahndung in dieser 
Richtung, wenigstens zur Zeit, noch nicht empfehlenswerth. 
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In Frankreich hielt man früher nach einer Verordnung des 
Handelsministeriums einen Gehalt von 2 Gramm schwefelsauerem 
Kalium im Liter noch für zulässig. Nachdem jedoch spanische 
Weine 3 bis 4 Gramm schwefelsaueres Kalium im Liter ent- 
halten sollen und ein solches Gesetz einem» Einfuhrverbote spa- 
nischer Weine gleichkäme, das in Frankreich dermalen ungelegen 
wäre, überdies in Spanien die Weine erst mit einem Gypsgehalt 
von 8 Gramm pro Liter an gesundheitsschädlich erachtet werden, 
so hat auch die französische Regierung ihre frühere Verordnung 
«uspendirt. 

SchönungsmitteL 

Um die Trübungen, die sich in Weinen aus verschiedenen 
Ursachen einstellen und sich meist längere Zeit schwebend 
erhalten, zum Absatz zu bringen, werden in die Weine Schönungs 
mittel oder Klärmittel gebracht. Man wendet hierzu organische, 
meist stickstoffhaltige Substanzen an aus der Gruppe der Eiweiss- 
körper oder eiweissäbnlichcu Verbindungen. Es werden jedoch 
■auch Mineralverbindungen, wie Kaolin und andere thonhaltige 
Verbindungen, zum Klären der Weine angewendet. Der Zusatz der 
organischen, stickstoffhaltigen Klärmittel erfolgt stets in der Vor- 
aussicht einer Verbindung mit der Gerbsäure oder einer dieser ähn- 
lichen Säure des Weines. Hausenblase, Gelatine, Eiweigs, sowie 
•die Protei'nkörper des Blutes und der Milch bilden bei der Keller- 
temperatur als Cholloide in Wasser oder Wein keine eigentlichen 
Lösungen, sondern nur äusserst locker aneinander gehäufte, enorm 
Aufgequollene Substanzen, die im Wein bei dem Zusammenkommen 
mit Gerbsäure oberflächlich durch Aufnahme derselben sich zu- 
sammenziehen und verdichten und gelegentlich dieser Volums- 
verminderung aus der Umgebung zarte, trübe, ungelöste Theilchen 
«inschliessen und zum Sinken bringen. Die Wirksamkeit der or- 
ganischen stickstoffhaltigen Klärmittel hängt von der Anwesenheit 
•einer, wenn auch sehr geringen Menge Gerbsäure ab, die in un- 
geschulten Weissweinen meist nicht mehr als 0*1 Promille beträgt. 
Von den übrigen Weinbestandtheilen wirken die Aepfelsäure und 
Weinsäure aufquellend, der Alkohol, wenn auch nur in sehr ge- 
Tingem Masse, zusammenziehend, was auch von einigen im Wein 
vorkommenden, den Humussäuren nahestehenden Verbindungen 
Angenommen wird. 
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Das Verbal tniss, in dem sieh die leimgebenden, eiweissähn- 
lichen und eiweissartigen Verbindungen mit der Gerbsäure ver- 
einigen, ist» kein constantes und voraussichtlicb auch kein che- 
misch es, sondern die Vereinigung erfolgt nur nach einem mecha- 
nischen Gesetze, obwohl man von Leimtannaten und Albumin- 
tannaten spricht. Nach Versuchen, die in St. Michele angestellt 
wurden, sind die Verbindungs Verhältnisse äusserst schwankend, 
und zwar entfielen auf 1 Gramm Schönungsmittel 0*2 bis 2 4 Gramm 
Gerbsäure. In einem Falle entnahm jedes Gramm Milchkasein 
einem ausserordentlich gerbsäurereichen Wein (mit 4*8 Promille 
Gerbsäure) nicht weniger als 10*5 Gramm Gerbsäure. 

Im Durchschnitte gilt in der Praxis der Satz, dass je nach 
den Verhältnissen bei künstlichen Zusätzen von Tannin für jedes 
Gramm Gelatine oder Hausen etwa 0*7 bis 1*5 Gramm Tannin 
zu berechnen wären. Durch die Schönung wird die Zusammen- 
setzung des Weines geändert, indem der Gerbsäuregehalt des 
Weines vermindert wird. Es kann demnach diese Art Schönung als 
eine rationelle Entsäuerung angesehen' werden, wodurch die Gerb- 
säure nicht etwa abgestumpft im Wein bleibt, sondern nahezu 
vollständig entfernt wird, indem sie mit dem Schönungsd£pöt 
herausfällt. Eine^ vollständige Ausscheidung der Gerbsäure ist 
selbst durch wiederholte und übergrosse Schönungen nach Mach 
nicht möglich. 

Rationelle Schonungen lassen sich nur auf Grund der Kennt- 
niss des Gerbsäuregehaltes der Weine ausführen. Die Praxis 
begnügt sich mit einer Schätzung des Gerbsäuregehaltes nach der 
Kostprobe oder nach einer vorläufigen Probe mittelst Gelatine- 
zusatzes im Kleinen. Die gerbstoffreichsten Niederschläge geben 
die vollkommensten Schönungen. Eine gewisse Menge Schönungs- 
mittel fällt aus einem Wein um so mehr Gerbsäure, je mehr er 
davon enthält. Man bedarf jedoch eine um so grössere Menge 
Schönungsmittel , je mehr Gerbsäure einer gewissen Menge von 
Wein zu entziehen ist. 

Die Misserfolge beim Schönen in der Praxis erklären sich in 
den meisten Fällen in einem gänzlichen Verkennen der Natur des 
Schönungsmittels und in einer Uebersättigung des Weines mit dem- 
selben. In vielen Fällen ist die Praxis über die Beschaffenheit und 
Natur des trübenden Körpers vollkommen unklar, weil bis jetzt die 
Anwendung des Mikroskops in der Kellerwirthschaft nicht stattfindet* 

• 



\ 26 Schönungsmittel. 

In sehr zahlreichen Fällen liegt der Misserfolg des Schönens 
nicht im SchÖnungsmittel und auch nicht in der Beschaffenheit 
des Weines, sondern in den vom Praktiker unbeachteten Strö- 
mungen, die der Wein in Gebinden bei Temperaturänderungen 
im Keller erleidet. Diese sich sehr langsam vollziehenden Strö- 
mungen des Weines gestatten dem Depot keine ruhige Ablage- 
rung, sondern nehmen es stetig mit sich, machen den Wem stark 
trüb und milchig und hören erst auf, wenn die Kellertemperatur 
gleichmässig geworden ist. In einem klaren Weine ohne Depot 
ist selbstverständlich von dieser Bewegung des Weines bei einer 
Erhöhung oder Erniedrigung der Kellertemperatur nichts wahr- 
zunehmen. 

Die Hausenblase. 

Die Schwimmblase des Hausen (Acipenser Huso), russisch 
Beluga genannt, eines grösseren Fisches, der an den Ufern des 
Schwarzen und Kaspischen Meeres, sowie in den einmündenden 
Flüssen gefangen wird, zählt zu den wirksamsten Klärmitteln. 
Behufs der Herstellung als Handelswaare wird sie durch Behand- 
lung mit Wasser von dem anklebenden Schleim, Blut und der 
äusseren Membran sorgfältig gereinigt, in Säcken von Hanf aus- 
gedrückt y weich gerieben, auf Fäden gezogen und endlich 
getrocknet. Vor ihrer Verwendung zum Schönen ist eine neuer- 
liche Reinigung durch Abspülung mit Wasser nothwendig. Die 
wirksame leimgebende Substanz bildet gewissermassen den Kitt 
zwischen den Bindegewebsfasern, doch treten letztere dem Ge- 
wichte nach weit zurück. Die leimgebende Substanz quillt in 
kaltem Wasser mit der Zeit sehr stark auf. Zu einer eigentlichen 
Lösung kommt es jedoch nicht. Durch den Zusatz von einigen 
Promille Weinsäure vollzieht sich die Aufquellung in ungleich 
kürzerer Zeit und viel energischer. Der übliche Zusatz von 
Alkohol zur Hausenblaselösung hat die Aufgabe, die Lösung vor 
Pilzwucherungen und Fäulniss auf einige Zeit zu conserviren, ob- 
wohl eine Hausenblaselösung selbst mit 15 bis 20 Procent Sprit 
in wärmeren Localen sich bald zu zersetzen beginnt, indem so- 
wohl die stickstoffhaltige leimgebende Substanz, wie die verdünnte 
Lösung der Weinsäure grosse Neigung zur Zersetzung zeigt. In 
4en zu klärenden Wein gebracht, ist des Mangels an Sauerstoff 
wegen die Gefahr der Zersetzung vermindert. Die Chemie 
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unterscheidet mit Recht zwischen leimgehender Substanz und 
Leim. Durch Behandlung der leimgebenden Substanz mit heissem 
Wasser entsteht eine Leimlösung. Die Structur des leimgebenden 
Körpers ist eine organisirte und dessen kleinste Theilehen be- 
wahren in kalt bereiteten Lösungen noch mehr oder weniger ihren 
Zusammenhang, während beim Lösen in heissem Wasser nicht 
allein die ursprüngliche Structur, sondern auch einige den Klä- 
rungseffect begünstigende physikalische Eigenschaften verloren 
gehen oder doch vermindert werden. 

Die kalt bereitete Hausenblaselösung behält immer noch 
einigermassen ihre organische Structur, wenn auch die Aufquel- 
lung dieselbe oft kaum mehr erkennen lasst, während die heisa 
bereitete Lösung nichts als eine Leimlösung ist, die mit Gerb- 
säure und einigen Humussäuren einen amorphen, pulverigen Nieder- 
schlag gibt. Das grosse Volumen der durch die Wasserein dringung 
aufgequollenen Membranfasern erklärt die ungleich ausgiebigere 
Wirkung der kalt bereiteten Lösung im Verhältnis« zur aeias an- 
gestellten Lösung, deren Wirkung jener des reinen Leimes wie 
der Gelatine ganz gleich kommt. Auch die Aufnah msiabigkeit von 
Gerbsäure ist der kalt bereiteten Lösung in viel höherem Grade 
eigen, als der warm oder heiss bereiteten; daher die vorzügliche 
Eignung der ersteren für gerbsäurearme Weissweine. 

Die Wirkung der Gerbsäure auf die leimgebende Substanz 
und auf den Leim wird wohl die gleiche sein. Beide werden 
durch die Aufnahme der Gerbsäure schwerer, aber die Volums- 
Verminderung muss bei der leimgebenden Substanz beträchtlicher 
sein. Vielleicht dass auch aus diesem Grunde die kalt gelöste 
Hausenblase die Zusammensetzung des Weines weniger als jedes 
andere Schönungsmittel ändere. Aus dem Obigen erklärt es sich 
auch, warum man von Gelatine und anderen leimenthalteudeu Klär- 
mitteln für denselben Kläreffect 9- bis lOmal mehr braucht, als 
von Hausenblase. 

Die Erscheinung, dass selbst mit ausgiebigen Hausenblascn- 
klärungen nicht alle Gerbsäure eines Weines ausgeschieden werden 
könne, kann ihre Erklärung wohl darin finden, duss aicli die 
Oberfläche der leimgebenden Substanz mit der Gerbsäure des 
Weines in ein Gleichgewicht setze, wie es bei physikalischen 
Attractionen der Fall ist. Da die physikalischen Attiactionen nicht 
immer mit jener Energie wie die chemischen erfolgen, so wäbvt 
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es oft längere Zeit, bis sie sich vollzogen bat, und es ereignet 
sieb niebt selten, dass im schon geklärten Wein sieb noeb nach- 
träglich Schönungsflocken zeigen. Auch setzt sich der flockige,, 
meist nur äusserlich gegerbte Hausenniederscblag gewöhnlich nicht 
so dicht in der Tiefe des Fasses ab, wie jener von Gelatine 
und Eiweiss. 

Leim oder Gelatine- 

Die ungleich feinere Vertheilung des Leimes im Wasser, die 
im heissen Wasser sich von einer Lösung kaum unterscheidet, 
und die Eigenthümlichkeit des gelösten Leimes mit Gerbsäure, 
einen dichteren, feinpulverigen Niederschlag zu bilden, bedingt 
die Verwendung des Leimes mehr zur Klärung gerbsäurereicher 
Weine (Rothweine). Die Verbindung des Leimes mit der Gerb- 
säure ist einer chemischen Fällung ziemlich gleich. Die klärende 
Wirkung ist jedoch keine so vollkommene wie bei der Hauseir- 
blase. Es ist daher, um einen mit der Hausenblase gleichen Klär- 
effect in einem gerbsäurehaltigen Weine zu erzielen, eine ungleich 
(10- bis 12mal) grössere Menge Gelatine noth wendig. 

Hinsichtlich der Zusammensetzung der Gelatine ist erforder- 
lich, dass sie mögliebst frei von Zersetzungsproducten und von 
anhaftenden fremden Körpern (Bacterien) sei. Die wässerige 
Lösung der Gelatine soll einen reinen, weder leimartigen noch 
seifenartigen Geschmack haben, noch weniger eine alkalische 
Reaction zeigen. Die Fäulnissproducte entstehen zumeist beim 
Trocknen der Tafeln und zeigen sich auffallend beim Stehen der 
Gelatinelösung in der Wärme. Die dünnen, noch mehr aber die 
dicken Gelatinetafeln bieten ihres ziemlich constanten und daher 
ziemlich genau zu schätzenden Gewichts wegen in der Verwendung 
grössere Bequemlichkeit als Hausenblase oder Eiweiss oder Gerb- 
säure, die gewogen werden sollten. Uebrigens begnügt man sich 
wenigstens bei dem getrockneten Eiweiss auch mit dem Volum- 
mas s. Die Gelatine -Lain^, wenn auch von ziemlich dunkler 
Farbe, ist wegen ihrer Reinheit ein beliebtes Klärmittel, das aber 
mehr als 4 Procent Asche enthält. 

Das Appert'sche Pulver ine besteht aus feingepulvertem 
gewöhnlichen Leim mit 5 bis 6 Procent Asche, die Schwefelsäure 
und Phosphorsäure enthält. Die Krystallschönein Gestalt eines 
feinen weissen Pulvers enthält neben weisser Gelatine über 
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30 Procent Alaun und eignet sich daher wegen ihres Schwefel- 
säuregehaltes mindestens nicht zu wiederholten Schönungen. 

Die Gelatine-Arten werden in warmem oder besser in heissem 
Wasser aufgelöst, wenn nöthig bis zur vollkommenen Lösung 
gekocht, der gleichmässigen Vertheilung wegen im Wein zu Schaum 
geschlagen und so jjut als möglich durch Aufrühren und Quirln 
mit dem Weine gemischt. 

Das Eiweiss 

wird entweder als frisches Hühnereiweiss oder als getrocknetes 
Eiweiss in gepulvertem Zustande zu Klärungen in Rothweinen 
angewendet. Das Weisse der Hühnereier enthält das Eiweiss in 
grossen Zellhäuten eingeschlossen, die bei der Zubereitung durch 
das Schaumschlagen zerrissen werden. Die Fällung mit Gerbsäure 
ist gleich jener von Gelatine von pulveriger Beschaffenheit und 
- setzt sich wie diese # im Allgemeinen rasch und zusammenhängend 
ab, was bei Hausenblasenschönungen nicht immer der Fall ist. 
Von der Eigenschaft des Eiweisses, bei circa 70° C. aus der Lösung 
sich abzuscheiden, macht man bei der Schönung des Weines 
selten Anwendung. Im Weine genügt die Pasteurisirungstemperatur 
(60° C.) zur Gerinnung des Eiweisses. 

Wenn auch zur Zeit keine vergleichenden Versuche vorliegen, 
so lässt sich doch mit einiger Wahrscheinlichkeit annehmen, dass 
das frische, richtig zubereitete Eiweiss der Hühnereier besser 
kläre oder mindestens wirksamer als Klärmittel sei als das durch 
Eindampfen von Lösungen des Hühnereiweisses erhaltene Präparat. 
Das Eiweiss ist eine besonders in der Wärme und bei Luftzutritt 
so rasch veränderliche Verbindung, dass es selbst das vorsichtige 
Eindampfen und Trocknen im luftverdünnten Räume nicht ver- 
trägt, ohne an der für den Klärprocess so wichtigen Quellbarkeit 
eine Einbusse zu erleiden. Auf die Quellbarkeit des Eiweisses 
haben dieselben Momente Einfluss wie bei den leimgebenden 
Körpern. Verdünnte Säuren erhöhen die Wassereinschiebung 
zwischen die kleinsten Theile des Eiweisses. Durch mechanische 
Nachhilfe, Rühren, Schlagen, Stossen, sowie durch längere Zeit 
wird die Quellbarkeit bis zur scheinbaren Lösung gebracht. Ver- 
mindernd auf die Quellbarkeit wirkt die Gerbsäure, der Alkohol 
und einige Verbindungen, die zersetzend auf das Eiweiss wirken. 

Reitlechner: Bestandteile des Weines. 9 
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Kaolin und ähnliche Klärerden. 

Ueber die chemischen Beziehungen der thonigen Erden zu 
den zu klärenden Weinen lassen sich nur Andeutungen geben, in 
der Hauptsache bleibt die Klärung mit der rein mineralischen 
Thonsubstanz ein mechanischer Process. Da das Verbindungsver- 
hältniss zwischen der Thonerde (Aluminiumoxyd) und Kieselsäure 
in dem Verwitterungsproduct des Feldspates zuweilen so locker 
sein kann, dass es durch die Säuren der^ Weine theilweise gelöst 
wird, so sieht man in dem in grösseren Flocken abgeschiedenen 
Kiesel säurehydrat den wirksamsten Theil der Klärerden. Solche 
leicht zersetzbare Thonerde-Silicate enthalten nach Weigert die 
spanischen Erden (Yeso gris) in grösserer Menge, als die reinen 
Thone (Kaoline). 

Das Klären der Weine mit Kaolin wäre demnach ein chemisch- 
physikalischer Process, wobei sich die Zusammensetzung des 
Weines hinsichtlich einer geringen Säureabnahme von 0*01 bis 
0-26 Promille und bei spanischer Erde bis zu 04 Promille 
ändert, und überdies der Aschengehalt der Weine eine nachweis- 
bare Zunahme erfährt. Weigert fand im Maximum bei Kaolin eine 
Zunahme des Aschengehaltes von 6 Gramm pro Hektoliter und 
das Vier- bis Fünffache davon bei spanischer Erde, welche meist 
mehr entsäuernd wirkende alkalische Erden enthält. 

Die Klärerden äussern in unaufgeklärter Weise eine coagu- 
lirende Wirkung auf die im Moste oder Weine enthaltenen gerinn- 
baren Eiweisskörper. Durch Zusatz von 1 Procent Kaolin soll die 
Gesammtmenge der coagulirbaren Eiweisskörper ausgeschieden 
werden. Ebenso wird durch Kaolin aus einem Weine der Ueber- 
schuss von Hausenblasenlösung oder Gelatine gefällt. Bis sich jedoch 
die Ausscheidungen im Weine vollends absetzen, vergehen nicht 
selten 4 bis 6 Wochen, ohne dass man vor nachträglich er- 
scheinenden Flöckchen ganz sicher wäre. 

Der Farbstoff in den Rothweinen. ■> 

Ueber die Entstehung und Zusammensetzung des Trauben- 
farbstoffes, der sich in neutraler Lösung blau* zeigt und daher 
auch als blauer Traubenfarbstoff bezeichnet wird, sind nur Vor- 
aussetzungen vorhanden. Viele Gründe lassen hinsichtlich der 
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Entstehung einen Zusammenhang mit dem Chlorophyll vermuthen. 
Nach Untersuchungen in St. Michele gibt der in den Blättern 
einzelner sich schon im Sommer verfärbenden Rebsorten, wie 
z. B. in jenen des Portugiesers, im Palissadenparenchym ver- 
färbten Blätter befindliche rothe Farbstoff dieselben Reactionen 
wie der blaue Farbstoff der Beeren. Beschattet werden solche 
Blätter wieder grün. In den Zellschichten der Gefässbündelstränge, 
die vom Traubenstielchen zu den Kernen führen, findet man 
häufig bis zu einem gewissen Entwicklungsstadium der Beere 
Chlorophyll eingebettet, während sich später gegen die Reife zu, 
in denselben Zellen der blaue Farbstoff findet. Nach neueren Er- 
fahrungen Mach's lässt sich viel eher ein Zusammenhang des 
Farbstoffes hinsichtlich seiner Bildung mit der Gerbsäure und 
den Eiweissst offen vermuthen, indem man mitunter selbst in den 
Kernen der Beere Farbstoff findet, wo sich die Hauptmenge des 
Gerbstoffes abgelagert findet. 

Der Farbstoff färbt in den Hülsenzellen die Eiweisskörnchen 
gleichmässig aus, nur in der Färbertraube ist eine kleine Menge 
desselben im saueren Zellsafte der Hülsen und des Fruchtfleisches 
gelöst enthalten. In den Hülsen der blauen und rothen Trauben 
findet sich der meiste Farbstoff in den äussersten Zellen. 

Die Rothweintraubensorten unterscheiden sich hinsichtlich 
ihrer Farbstoffmenge bekanntlich sehr, indem die Zahl der Farb- 
stoff führenden Zellreihen und die Menge des in denselben vor- 
handenen Farbstoffes wechselt. 

Mach berichtet in dem Handbuche der Keller wir thschaft über 
die Farbenintensität verschiedener einjähriger 1880er Weine, sowie 
über den Gesammtfarbstoff verschiedener Traubensorten der 1881er 
Lese. Nach seinen colorimetrischen Untersuchungen ergeben sich 
folgende Verhältnisszahlen für die 

Farbenintensität verschiedener 1880er Weine. 

Burgunder blau 1*15 

* Moscato rosa ....... 1*27 

Negrara 1*31 

Müllerrebe 1*56 

Gamay Liverdun ...... 1*59 

Blaufränkisch 1-59 

Kadarka 197 

9* 
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Gropello 1'96 

Affen thaler 2*12 

St. Laurent 2'50 

Wildbacher 2-34 

Portugieser 2*69 

Malbee 2-61 

Merlot 2-59 

Carmenet Sauvignon 2 90 

Lagrain 5*54 

Marzemino 5*84 

Teroldego 4'68 

Es kann aus diesen Zahlen nicht ohneweiters auf den 
Färb enr eich thum der genannten Traubensorten geschlossen werden, 
da die Farbenintensität auch von der Behandlung der Rebe ab- 
hängt (wie Mach bemerkt). 

Die Art dos Farbstoffes ist aber nach den Untersuchungen 
Schuler's in allen Traubensorten, nicht allein in den blauen, sondern 
auch in den rothen und grauen Trauben immer dieselbe, und ist 
der Unterschied einerseits nur von der Menge und Vertbeilung 
des Farbstoffes in den äussersten Zellreihen und hinsichtlich des 
Farbentones von dem Verhältniss der vorhandenen Säure oder 
sauer reagirenden Verbindungen zur Menge des Farbstoffes ab- 
hängig. In rothen Trauben, wie in Traminer, Ruländer, Vörös 
Dinka, rotben Veltliner und rothen Gutedel enthalten die peri- 
pherischen Farbstoffzellen wenig Farbstoff und viele sauere Ver- 
bindungen; in der Färbertraube, der Traube von Teroldego, 
Negrara, Lagrain, Marzemino, Carmenet Sauvignon und Carmenet 
Franc und anderen dunkelblau gefärbten Traubenhülsen kommt 
auf eine geringe Menge von Säure eine verhaltnissmässig grosse 
Farbstoffmenge. 

Die Ausbeute an Farbstoff bei der Rothweinbereitung hängt 
indessen nicht allein von der Farbstoffmenge, sondern auch von 
der mechanischen Widerstandsfähigkeit der farbstoffführenden Zell- 
membranen ab. Führen die mehr nach innen liegenden Zell- 
schichten viel Farbstoff, wie z. B. Teroldego, Marzemino, so 
erfolgt der Austritt des Farbstoffes bei der Dünne und leichten 
Zerreissbarkeit der Zellmembranen schon bei geringem Drucke. 
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Eigenschaften des Traubenfarbstoffes. 

Ueber die chemische Zusammensetzung desselben liegen kaum 
beachtenswerthe Vermuthungen vor; gewiss ist es, dass sie com- 
plicirt ist, da einerseits seine nahen Beziehungen zum Chloro- 
phyll und zur Gerbsäure, andererseits die meisten ähnlichen Farb- 
stoffe sich als hoch zusammengesetzt erweisen. Die Widerstands- 
fähigkeit des reinen Weinfarbstoffes gegen die Einwirkung von 
Säuren und selbst der verdünnten Salpetersäure ist ein charakte- 
ristisches Merkmal, das zuweilen zur Unterscheidung des echten 
Weinfarbstoffes von den Farbstoffen anderer Pflanzentheile ver- 
wendet wird. Die Löslichkeit des Farbstoffes in reinem Wasser 
ist gering; auf Zusatz von Säuren nimmt sie auffallend au, docli 
befördern nicht alle Säuren die Löslichkeit in gleichem Masse. 

Nach Erdmann lässt sich der Rothweinfarbstoff durch Salz- 
säure in zwei Farbstoffe spalten, von denen der eine violette sich 
durch Amylalkohol ausziehen lässt, während der andere gelbrothe 
oder kirschrothe in Amylalkohol unlöslich ist. Der erste wird 
durch Ammoniak grün, der zweite indigoblau gefärbt. Diese beiden 
Farbstoffe, sowie die durch Ammoniak an denselben hervor- 
gerufenen Veränderungen zeigen sich in ihrer Kein hei t blos bei 
jungen Weinen. Bei manchen Roth weinen tritt schon im zweiten 
Jahre, bei anderen erst im dritten Jahre eine Veränderung des 
rothen Farbstoffes ein, und die beiden Reactioncn erscheinen 
dann schon sehr unrein. Bei älteren Rothweinen gibt der eine 
Farbstoff mit Ammoniak an Stelle einer grünen eine momentan 
gelbgrüne und dann gleich röthlichgelbe, und der andere Farb- 
stoff an Stelle einer indigoblauen eine momentan braun grüne im d 
dann gleich bräunliche Farbe. 

Bei anderen Pflanzenfarbstoffen fand Erdmann, däi^s dieselben 
sich ebenfalls in zwei Körper spalten lassen, deren Verhalten iu 
einigen Fällen dem Rothweinfarbstoff ähnlich, in den meisten 
Fällen aber sehr unähnlich ist. 

Die lösende Wirkung der Säuren auf den Rothweinf&rbstoff 
in den Hülsen ist ungleich; in hohem Grade besitzen diese Eigen- 
schaft Weinsäure und Citronensäure, in geringeiern Masse Bern- 
steinsäure und Essigsäure. Ausgiebiger wie die beiden letzteren 
Säuren wirkt die Aepfelsäure, nicht minder die gewöhnlichen 
Mineralsäuren. Ein vorzügliches Lösungsmittel ist der verdünnte 
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angesäuerte Weingeist. Die Temperatur hat auf die Löslicbkeit 
einen grossen Einfluss und nimmt bei Temperaturerhöhung die 
Löslichkeit im Allgemeinen zu, was in Bezug auf die Herstellung tief 
gefärbter Rothweine nicht genug betont werden kann. Die Säuren 
röthen den Weinfarbstoff mehr weniger, während Alkalien 
selben blau färben; doch bald darauf geht die blaue Farbe in's 
Grüne oder unbestimmte Blaugrüne über und wird schliesslich zer- 
stört, daher der Rothwein durch An Säuerung nicht wieder hell- 
roth wird. Essigsaueres Kali und essigsaueres Natron wirken in 
gleicher Richtung wie Alkalien, doch ungleich schwächer. Durch 
essigsauere Thonerde und essigsaueres Bleioxyd wird der unver- 
änderte Farbstoff blau ausgefällt. 

Die Salpetersäure im verdünnten Zustande zerstört den Farb- 
stoff bei längerer Einwirkung, während die schwefelige Säure ihn 
anfänglich nur stark röthet, bei weiterer energischer Einwirkung 
bleicht und ihn bei längerer Berührung mit Luft oder auf Zusatz 
von schwachen Oxydationsmitteln wieder herstellt. 

Die bei der Ueberreife der Traubenbeeren sich bald ein- 
stellenden Pilze wirken in kurzer N Zeit zersetzend auf ihn ein, 
wobei er sich in humusartige Körper verwandelt. Die mit der 
geistigen Gährung verbundenen Reductionsvorgänge schwächen 
voraussichtlich seine Intensität, die sich erst 'wieder mit dem Zu- 
tritte der Luft zum Weine einstellt, allein ziemlich bald auch 
von dem Sauerstoff der Luft nachtheilig verändert wird. Es ist 
daher bei dem Abziehen und Filtriren der Rothweine behufs Er- 
haltung des Farbstoffes der Luftzutritt nur mit Vorsicht zu 
gestatten, sowie aus demselben Grunde die Aufbewahrung der 
Rothweine in grossen, wenig porösen, pilzfreien, gut verschlossenen 
Gebinden und in kühlen Kellern zu veranlassen. Durch die Ein- 
wirkung des Sauerstoffes der Luft nimmt die Löslichkeit des 
Farbstoffes ab und wird so gering, dass er durch Flächenwirkung 
pulveriger Körper, morscher Fassdauben, flockiger Schönungs- 
mittel unlöslich wird. Nach Pasteur's Versuchen erfährt er auch 
durch das Licht eine bleichende Wirkung. 

Die Farbenintensität der Rothweine 

wird zur Kennzeichnung und Beurtheilung der Rothweine durch 
Vergleichbare Zahlen auszudrücken gesucht. Von der absoluten 
Intensität der Farbe überzeugt man sich im Weinhandel durch 
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Auffassen des fraglichen Rothweines in einem fiachm. ziemlich 
weiten silbernen oder versilberten Löffel oder Schale. Vergleich ende 
Werthe erhält man auf colorimetrische Weise, indem man den eu 
untersuchenden klaren Wein soweit verdünnt, bis er die Farben- 
Intensität einer Normalflüssigkeit angenommen hat, zu deren Her- 
stellung Carpene" die Lösung von 02108 Gramm reinen, krystalli- 
sirten Fuchsins in einer Mischung von destillirtem Wasser mit 
10 Proeent Alkohol zu 1 Liter ergänzt, vorschlägt. Ein© weitere 
Verbesserung erfuhr diese colorimetrische Methode durch Carpen£ 
dadurch, dass man die zu untersuchenden Weine durch einen 
Zusatz von verdünnter Schwefelsäure auf 20 Promille Säuregehalt 
bringt. In der Farbe gesunde Rothweine nehmen dann eine hoch- 
rothe, der Fuchsinlösung ähnliche Färbung an. Zur Durchführung 
der Bestimmung empfiehlt Carpene das von Salleron verbesserte 
Colorimeter von Labillardiere (Preis 40 Francs), worüber Näheres 
im v Handbuch des Weinbaues und der Kellerwirthsckaft' 1 von 
Freiherrn v. Babo enthalten ist. 



FarbstofFzusätze zum Rothwein. 

Die zuweilen rasche Vergänglichkeit des blauen Farbstoffes 
in den Roth weinen und die ungenügende Menge desselben in 
einigen Traubensorten, besonders in jenen • an der nördlichen 
Grenze des Weinbaues, gaben seit langer Zeit schon Veranlassung, 
den Rothweinfarbstoff durch einen anderen vegetabilischen rothe n 
oder blauen Farbstoff zun*. Theil oder gänzlich zu ersetzen. Ab- 
gesehen davon, ob der Ersatz gelingt oder misslingt, so ist nach 
dem Kunstweingesetze vieler Länder jeder Zusatz eines Körpers, 
der in der Absicht, den Käufer über die natürliche Zusammen- 
Setzung des Weines zu täuschen, vorgenommen wird, unzulässig. 
Ungleich ärger fällt die Gesetzübertretung aus, wenn man zur 
sogenannten Verbesserung des Weines Substanzen anwendet, deren 
physiologische Wirkung unbekannt oder unberechenbar oder 
geradezu eine schädliche ist. Der Farbstoffzusatz ist auch bedenk- 
lich, weil durch selben Roth weine aus Weissweinen hergestellt 
wexden können, die sich von letzteren oft nur durch den künst- 
lichen Farbstoff unterscheiden und denen alle anderen, einen 
normalen Rothwein charatterisirenden Extractivbestandtheilc fehlen. 
Nachdem Roth weine so häufig aus diätetischen Gründen ärztlicher- 
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seits an Personen verordnet werden, deren Verdauungs- und 
Assimilations -Apparat geschwächt oder erkrankt ist, so hat die 
Gesetzgebung gewiss Grund genug, einer möglichst Strengen Con- 
trole wegen sich an die hierzu berufenen Fachorgane zu wenden. 
Es war daher die Aufregung in den Kreisen der Consumenten 
sehr begreiflich, die nach dem Bekanntwerden der Thatsache sich 
kundgab, dass Rothweinen zur Aufbesserung der Farbe Fuchsin 
und t ähnliche Derivate des Anilins, zu deren Herstellung Arsen- 
säure als Oxydationsmittel verwendet wurde, zugesetzt würden. 

Obwohl in Wirklichkeit die Verfälschungen nicht so zahl- 
reich waren, als das Publicum annahm, so erlitt der Rothwein- 
Consum durch den einmal aufgetretenen Argwohn doch eine 
empfindliche Einbusse. Als die gewissenlosen Manipulanten Kennt- 
niss erhielten, dass die Auffindung auch der geringsten Menge 
von Fuchsin und ähnlichen Präparaten in dieser Richtung ge- 
schulten Chemikern keinerlei Schwierigkeit biete, Hess man bei 
der Strenge der Ahndung bald davon ab. Wenn auch der Nach- 
weis anderer Farbstoffzusätze nicht immer so präcis durchzuführen, 
wie im obigen Falle, und unter Umständen sogar sehr schwierig 
ist, wenn es sich um den gesonderten Nachweis von Fruchtfarb- 
stoffen ' neben dem Weinfarbstoff handelt, so gelingt es doch den 
hierzu berufenen Fachorganen, wenigstens gröbere Fälschungen 
aufzudecken. 

Die zum künstlichen Rothfärben der Weine vorzugsweise 
benützten Farbstoffe sind folgende: 



, Kirschen (Schwarzkirschen), 
Heidelbeeren (Vaccinium Myrt.), 
Hollunderbeeren (Sambuc. nigr.), 
Ligusterbeeren(Hunds-Gimpelb.), 
Attichbeeren (Sambucus ebulus), 
Kermesbeeren (Phytolacca dec), 
Rothe Rüben (Beta vulg. rapac), 



Campecheholz (Blauholz), 
Fernambukholz (Rothholz), 
Cochenille (Carmin), 
Orseille (Persio), 
Anilinfarbstoffe (Fuchsin), 
Rosanilinsulphonsatreres Natrium, 
Indigo. 



Zur Unterscheidung des reinen Weinfarbstoffes von den ge- 
nannten Farbstoffen enthält die Literatur eine Reihe von Reagen- 
tien und Methoden, deren Aufzählung und Erörterung wir hier 
nicht für nützlich halten. Berücksichtigenswerth in erster Reihe 
sind die Reactionen des reinen Weinfarbstoffes im frischen und 
veränderten Zustande, die bereits angegeben wurden. Es empfiehlt 
sich für Jeden, der sich damit beschäftigen will, das Verhalten 



Digitized by VjOOQlC 



Färbung der Weine etc. 137 

des Rothweinfarbstoffes in reinen Rothweinen verschiedenen Alters 
und Herkunft zu Alkalien in verschiedener Concentration, sowie 
zu deren Carbonaten; zu Barytwasser, zu Boraxlösungen gegen 
frisch bereitete und schon veränderte Lösungen der oben genann- 
ten vegetabilischen Stoffe zu vergleichen. Besonders weinsauere 
Malvenauszüge und Hollunderbeerenextracte eignen sich recht 
gut, um den Anfänger von der Aehnlichkeit dieser Farbstoffe 
mit jener des Rothweinfarbstoffes zu überzeugen. 

Färbung der Weine mit Malvenblüthen, Kirschen 
und Beerenfriichten. 

Eine Unterscheidung des Rothweinfarbstoffes von jenem der 
Malvenblüthen, Kirschen, Hollunderbeeren, Ligusterbeeren und 
Heidelbeeren ist immer schwierig und nur dann von Erfolg, 
wenn die genannten Pflanzentheile sich in grösserer Menge im 
Weine befinden. Die Farbstoffe aus denselben werden durch 
Alkalien grün gefärbt und durch Barytwasser gefällt. Der aus 
echtem Rothwein erhaltene Niederschlag ist bläulichgrün, jener 
von Hollunderbeeren und Malven schön grün, der von Heidel- 
beeren weniger entschieden grün. 

Unterschwefeligsaueres Natron entfärbt den Malvenfarb- 
stoff augenblicklich, während die Entfärbung des Hollunders und 
noch mehr jene des Weines allmählich erfolgt. 

Ammoniakalaun in gesättigter Lösung und in einer Menge 
von circa 50 C. C. gibt mit 10 C. C. eines stark mit Malven, 
Heidelbeeren oder Hollunder gefärbten Weines zum Kochen erhitzt 
eine deutlich violette Färbung. Immerhin ist jedoch ein Vergleich 
mit gleich stark gefärbtem Naturwein empfehlenswerth, der hierbei 
seine dunkelziegelrothe Farbe behalten soll. 

Natronaluminat in sehr verdünnter Lösung (8 bis 18 
Tropfen) zu Einem Kubikcentimeter des zu prüfenden Weines gebracht 
in einer Menge, dass sich die Flüssigkeit zu dunkeln und trüben 
beginnt, gibt bei Anwesenheit von Malvenfarbstoff einen bläulichen 
Niederschlag, während die darüberstehende Flüssigkeit ungefärbt 
bleibt. Hollunder- und Heidelbeerenfarbstoff geben mit dem- 
selben Reagens keinen Niederschlag, doch nimmt die darüber- 
stehende Flüssigkeit besonders bei Heidelbeeren einen Stich in's 
Rothe an. 
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Verhalten gegen freie Salpetersäure. 

Nach Cottini werden 60 C. C. Wein mit 6 C. C. Salpeter- 
säure von 1'40 specifischem Gewicht versetzt und auf 90 bis 95° C. 
erwärmt. Der natürliche noch unveränderte Farbstoff eines jungen 
Rothweines bleibt nach dem Erwärmen eine Stunde lang unver- 
ändert, während die künstlich gefärbten Weine innerhalb 5 Minuten 
ihre Farbe verlieren, aber auch bei älteren echten Roth weinen, 
tritt Entfärbung ein. Ein Ro'thwejn, der bei der Behandlung mit 
Salpetersäure sich nicht entfärbt, kann als echt gelten, allein die 
Entfärbung gestattet nicht ohneweiters den Schluss der künst- 
lichen Färbung. 

Verhalten gegen Bleiessig. 

Versetzt man einen jungen Roth wein von natürlichem Farb- 
stoff mit überschüssigem Bleiessig, so entsteht ein graublauer, 
mitunter fast blauer Niederschlag, der bei älteren Weinen blaugrau 
ist, während in den mit anderen Pflanzenfarbstoffen gefärbten Weinen ' 
grüne, röthliche oder violette Niederschläge entstehen. Nur der 
mit Heidelbeeren gefärbte Wein gibt mit Bleiessig einen dem 
echten Rothwein sehr ähnlichen Niederschlag. In allen echten 
Rothweinen jedoch, deren Farbstoff bereits verändert ist, entstehen 
durch Bleiessig mitunter grünlichgraue Niederschläge. 

Verhalten gegen Salzsäure. 

Die Salzsäure gibt nach Erdmann bei jungen ein- bis drei- 
jährigen Rothweinen einen ziemlich sicheren Ausschluss über die 
Echtheit des Wein färb Stoffes. 

10 C. C. Wein werden mit 40 C. C. Wasser verdünnt und 
mit 8 Tropfen concentrirter Salzsäure angesäuert. Schüttelt man 
diese Mischung mit 16 C. C. Amylalkohol tüchtig durch, so 
scheidet sich nach einiger Zeit der letztere mit dunkelvioletrother 
Farbe ab, während die darunter befindliche Flüssigkeit einen 
gelbrothen Farben ton (mit einem Stich in's Violette) zeigt, welche 
Nuance man auch als kirschroth bezeichnet. 

Hebt man nun mit einer Pipette einen Theil des Amyl- 
alkohols ab, versetzt denselben, ohne zu schütteln, in einem 
weiten Probecylinder etwa mit einem gleichen Volumen Wasser 
und fügt unter massigem Schütteln einen oder zwei Tropfen con- 
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centrirter Ammoniakflüssigkeit hinzu, so entfärbt sich der Amyl- 
alkokol und die darunter befindliche Mischung wird zunächst hell- 
grün und dann bräunlichgrün. Der Versuch gelingt nur, wenn 
die Lösung sehr schwach alkalisch gemacht wird. 

Bringt man eine Probe der unter dem Amylalkohol befind- 
lichen salzsaueren Flüssigkeit in einen weiten Probircy linder und 
neutralisirt sehr vorsichtig mit verdünnter Ammoniakft iisaigkeif, 
so erzeugt der erste Tropfen des Neutralisationsmittcls, der im 
Ueber8chuss zugesetzt worden ist, eine schön indigoblane Färbung, 
Ist die Neutralisation mit der nöthigen Vorsicht ausgeführt, so hält 
sich die Earbe etwa 6 bis 10 Minuten und geht dann in Grünlieh- 
blau, Grün und Braungrün über. Ein erheblicher Uebcrchuss von 
Ammoniak veranlasst eine schnelle Umwandlung der indigoblauen 
Färbung in die vorerwähnten Nuancen. 

Auch das Baryumsup eroxyd gibt mehr oder minder 
charakteristische Reactionen mit den verschiedenen Pflanz enfarb- 
Stoffen; weniger sicher sind die Reactionen mit Thonerde&alzen 
und am wenigsten die Farben der Filtrate. So z. B. wird all- 
gemein angegeben, dass das nach der Fällung mit Bleiessig er- 
haltene Filtrat bei echtem Rothweine farblos sei, während junge, 
besonders farbstoffreiche Rothweine nicht selten ein rot hl ich e& 
oder violettes Filtrat geben,, ohne dass auch nur die geringste 
Menge eines fremden Farbstoffes auf andere Weise nachzuweisen 
wäre. Das' von Glenard und Stierjein empfohlene Verführen mit 
salzsauerem Aether hat sich nach den Mittheilungen der Kloster- 
neuburger Versuchsstation nicht anwendbar gezeigt. 

Grandeau empfiehlt zur vorläufigen Orientirung in Beziehung 
auf die künstliche Färbung ein Verfahren, das auf der verschie- 
denen Färbung beruht, die der Weinfarbstoff und andere Farb- 
stoffe der durch verschiedene Beizmittel vorbereiteten Wollfaser 
verleihen. Erhitzt man während einer Stunde ein Stfiek durch 
essigsauere Thonerde oder durch ein Gemisch von Alaun und 
Weinstein gebeizte Wolle mit reinem Roth wein, so färbt eich die- 
selbe mehr weniger roth in einem der Farbe des Weines 
entsprechenden Tone. Bringt man die Wolle in ein zweites Koth- 
weinbad, so nimmt die Farbenintensjtät nicht mehr zu, da sie 
mit dem Rothweinfarbstoff schon gesättigt ist. Enthielt jedoch der 
Wein einen fremden Farbstoff, so nimmt die Wolle immer noch 
neue Farbstoffmengen auf, da sie wohl mit dem Weinfiirbstoff, 
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nicht aber mit dem fremden Farbstoff gesättigt war und für jeden 
Farbstoff ihr specifisches SättigungsvermögeD hat. Sie nimmt, in 
ein zweites und drittes Weinbad gebracht, aus jedem Wein von 
den fremden Färb Stoffzusätzen bis zur speciellen Sättigung mit 
jedem einzelnen auf, so dass schliesslich die Wolle im Verhältniss 
zum Weinfarbstoff grössere Mengen fremden Weinfarbstoffes ent- 
hält, als dies im Wein selbst der Fall ist. Einige Farbstoffe 
lassen sich von der Wolle trennen und in der Lösung durch 
Keactionen erkennen. Die durch reinen Wein gefärbte Wolle geht 
mit Ammoniak auch in Grün über, die Lösung aber färbt sich 
nicht. Durch Auswahl verschiedener Beizmittel lassen sich ver- 
schiedene Färbungen erzielen, allein es ist nicht möglich für 
jeden Fall bestimmte Färbungen anzugeben und daher stets 
ein vergleichsweises Vorgehen noth wendig. 

Nachweis eines Zusatzes von Fuchsin im Weine. 

Eine Probe, die allerdings keine grosse Genauigkeit zulässt, 
sondern nur eine gröbere Verfälschung des Rothweines mit 
Fuchsin oder Anilinroth erkennen lässt, dagegen wegen ihrer 
leichten Ausführung von der Praxis oft zur Anwendung kommt, 
besteht in dem Betupfen eines Stückchens Kreide mit einem 
Tropfen des zu untersuchenden Rothweines. Hinterlässt der 
Tropfen auf der Kreidefläche nach wenigen Minuten einen blau- 
-grünen oder grünvioletten Fleck, so war der Wein fuchsinfrei, 
bleibt der Fleck roth, so ist die Anwesenheit von Fuchsin im 
Wein wahrscheinlich. 

Eine bei Praktikern beliebte Probe besteht darin, dass man 
reines, weisses Schafwollgarn (Häkelwolle) in den verdächtigen 
Rothwein gibt. Ist diese vom Rothwein durchaus benetzt und 
wird sie dann ausgedrückt, in reinem Wasser sorgfältig gewaschen, 
nicht wieder weiss, sondern bleibt sie röthlich gefärbt, so ist ein 
Fuchsinzusatz wahrscheinlich. Ein Wein kann jedoch sehr geringe 
Mengen Fuchsin enthalten, ohne dass selbe auf diese Weise 
deutlich nachgewiesen werden könnten. 

Eine dritte, ebenfalls nicht umständliche Probe auf Fuchsin 
im Rothweine besteht darin, dass man den Rothwein mit etwas 
Ammoniak versetzt, das bekanntlich Fuchsin in die farblose Ver- 
bindung, Rosanilin, verwandelt. Zur Aufnahme dieser Verbindung 
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aus dem Wein wird derselbe mit Amylalkohol massig geschüttelt, 
ohne dass eine Emulsion entsteht. Lässt man dann die Mischung 
einige Zeit stehen, so sondert sich der specifisch leichtere Amyl- 
alkohol sammt dem Rosanilin oben ab. Man hebt nun mittelst 
einer Pipette die obere Flüssigkeitsschicht in ein reines Glas, 
säuert sie mit Essigsäure, der etwas Alkohol zugesetzt wurde, 
an, dann nimmt man bei Anwesenheit von Fuchsin die rothe 
Färbung des Amylalkohols wahr. 

Eine vierte Probe besteht in einer Abänderung der zweiten 
Probe, indem man den Rothwein an Stelle des Ammoniaks mit 
dem doppelten Volumen Barytwasser versetzt, die Mischung 
schüttelt und filtrirt. Säuert man das Filtrat mit Essigsäure an, 
so tritt bei Anwesenheit von Fuchsin eine rothe Färbung ein, die 
jedoch auch bei sehr dunklen, reinen Rothweinen wahrzunehmen 
ist. Schüttelt man aber das mit Essigsäure angesäuerte Filtrat mit 
Amylalkohol, so nimmt dieser bei fuchsinhältigen Weinen eine 
rothe Färbung an. 

Zur Unterscheidung des Fuchsins von Persio und Orseille 
ist nach B.^^Jäaa j der bei der vierten !Probe erhaltene roth- 
gefärbte Amylalkohol mit concentrirter Salzsäure oder Ammoniak 
zu behandeln,, wodurch wohl das Fuchsin, nicht aber Persio und 
Orseille entfärbt wird. 

Der "Weinstein als ftebenproduct. 

Der rohe Weinstein ist entweder das Product der freiwilligen 
Ablagerung im Geläger und an den Fasswandungen während oder 
kurz nach der Hauptgährung , oder er wird durch besondere 
Arbeiten aus den Trestern oder aus der Hefe (dem Geläger) ge- 
wonnen. Der im Handel aus Spanien, Frankreich, Italien, Griechen- 
land und vom Rhein kommende Weinstein enthält beträchtliche 
Mengen von Hefe und anderen organischen Gelägertheilchen, 
gerbsaueren Eiweisskörpern, Pektinstoffen, Bodentheilchen, Farb- 
stoffen und anderen Stoffen unbestimmbarer Herkunft. Sehr häufig 
ist derselbe in betrügerischer Weise mit Kesselstein, Sand, Gyps 
und Staub und oft auch mit getrockneter Hefe gemengt. Die zu- 
fällige oder absichtliche Verunreinigung mit Hefe erschwert die 
Reindarstellung von Weinstein ausserordentlich. Ueberdies wird 
der Weinstein durch die Mengung mit Hefetheilchen, besonders 
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beim Aufbewahren in feuchten Magazinen, durch eine eigentüm- 
liche Gährung, wie beim Bitterwerden und Umschlagen der Weine, 
in kohlensaueres Kalium (2T 2 C0 3 ) verwandelt. 

Man unterscheidet im Handel den weissen rohen Weinstein 
und den rothen rohen Weinstein, je nachdem er von weissem 
oder rothem Weine stammt, ferner den gesiebten Weinstein, der 
mindestens von den Holztheilchen, die sich von den morschen 
Fasswänden abschälen, frei ist. Der rohe Weinstein enthält durch- 
schnittlich 75 Procent reinen Weinsteins und sehr wechselnde 
Mengen, oft über 15 Procent, weinsaueren Kalk, besonders in ge- 
gypsten Weinen. Die Menge des Weinsteins, die sich aus ver- 
schiedenen Mosten absetzt, hängt von der Rebsorte, dem Jahr- 
gange und der Temperatur beim Mostein und Keltern ab. Im 
Allgemeinen setzen die südlichen Moste ungleich mehr Weinstein 
ab, als die nördlichen, dafür bleibt bei niedriger Temperatur in 
den Trestern mehr Weinstein. 

Der Weinstein incrustirt die Fasswände nicht selten in einer 
Dicke von mehreren Centimetern. Es kommt jedoch auch vor, 
dass schwache, weinsteinarme Weine bei höherer Kellertemperatur 
die Weinsteinrinde in den Fässern theilweise auflösen. Die Menge 
von Weinstein, die sich in Folge der Gährung aus den Mosten 
abscheidet, beträgt per Hektoliter 300 bis 500 Gramm und stellt 
einen beträchtlichen Werth dar, da man pro Kilo reinen Wein- 
stein im rohen Weinstein 1 fl. bis 1 fl. 20 kr. bezahlt. Leider 
wird auf die vollständige Gewinnung desselben in den Wein- 
pro duetionsorten noch zu wenig Gewicht gelegt, und auch heute 
noch, trotz der steigenden Weinsteinpreise, bleiben ganz beträchtliche 
Mengen dieses werthvollen Salzes unbenutzt und gehen zu Grunde. 

In den Thätigkeitsbereich des Weinproducenten kann die 
Darstellung von reinem Weinstein aus rohem und die Herstellung 
eines Zwischenproductes, nämlich des weinsaueren Kalkes, aus dem 
Geläger und aus den Trestern gezählt werden. Die Fabrication 
der Weinsäure aus dem weinsaueren Kalke ist Aufgabe einer 
Fabriksthätigkeit. 

Der aus den unzersetzten Trestern erhaltene Weinstein 
schwankt von 3 bis 5 Procent. Aus den Trestern von süss- 
gepresster Maische ist die Weinsteingewinnung unbeträchtlich und 
daher nicht rentabel. Süss gepresste Rieslingtrester zeigten in 
St. Michele blos 16 Procent Weinstein. Während der Gährung 
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setzt sich auf den Trestern nebst der Hefe auch eine bedeutende 
Menge Weinstein ab. Die Weinsteinansammlung auf den Trestern 
ist insbesondere dann gross, wenn man sie spät vom Jüngwein 
bei niedriger Temperatur abpresst und der zuckerreiche Most 
gänzlich vergohren hat. 

Die Darstellung von Weinstein aus den Trestern folgt ge- 
wöhnlich der Gewinnung von Spiritus (Tresterbranntwein), indem 
man die entgeistete heisse Flüssigkeit rasch von den Trester- 
theilen sondert und in Bottichen langsam abkühlen lässt. Da sich 
in der siedend heissen Flüssigkeit nahezu 6 Procent und bei 
niedriger Temperatur nur 0*4 Procent Weinstein gelöst befinden, 
so scheidet sich der grösste Theil des gelösten Weinsteins in den 
Bottichen nach erfolgter Abkühlung an der Oberfläche der Flüssig- 
keit als Krystallhaut und an den Wänden des Bottichs in Kry- 
stallrinden aus. Um möglichst grosse Krystalle von Weinstein zu 
erhalten, lässt man sehr langsam abkühlen. Grössere Krystalle 
lassen sich von etwa anhaftenden Verunreinigungen mit kaltem 
Wasser durch Abspülen oder Schlemmen reinigen. 

Die in der Hefe oder dem Geläger befindliche Weinstein- 
menge ist von der Consistenz und Provenienz der Hefe abhängig. 
Die Rothweinhefe ist durchschnittlich an Weinstein ärmer, da sich 
ein grosser Theil des Weinsteins schon in den Trestern abgesetzt 
hat. Der Weinsteingehalt von dickflüssiger Weissweinhefe wird 
zu 9 bis, 10 Procent, von dickflüssiger Rothweinhefe zu 5 bis 
6 Procent angegeben. In gepresster, aber doch noch feuchter und 
teigförmiger Hefe nimmt man einen Weinsteingehalt von 20 bis 
25 Procent an. Die Gewinnung von Weinstein aus der Hefe ist 
immer etwas umständlicher als jene aus den Trestern, daher man 
sich gewöhnlich entschliesst, die Weinsäure aus der Hefe in der 
Form von weinsauerem Kalk auszubeuten. 

Die Werthbestimmung des Rohweinsteins. 

Um den Weinsteingehalt der Trester und der Hefe zu er- 
mitteln, kocht man abgewogene Mengen derselben mit einer zur 
vollständigen Erschöpfung ausreichenden Menge Wassers aus und 
titrirt die sämmtlichen, Weinstein gelöst enthaltenden Flüssigkeiten 
direct mit der Kalilauge, die auf eine einprocentige Weinsäure- 
lösung gestellt ist. Genauer fällt die Bestimmung aus, wenn man 
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die Flüssigkeit etwas eindampft und nach der Abkühlung den 
Weinstein mit Aether -Alkohol ausfällt, mit Alkohol auswäscht, in 
etwas heissem Wasser löst und die Lösung mit der eben er- 
wähnten Kalilauge titrirt. Für die Weinsteinberechnung kommt in- 
Betracht, dass ein 1 C. C. der Kalilösung 001 Gramm Wein- 
säure oder 0025 Gramm reinen Weinsteins entspricht. Im ersten 
Falle erhält man meist einen zu hohen Säuregehalt, da auch 
Aepfelsäure und Gerbsäure etc. mit zur Bestimmung gelangen. 

Die Bestimmung des reinen Weinsteingehalts im 
Rohweinstein erfolgt durch Auflösen einer bestimmten Menge 
in einer zur vollständigen Lösung ausreichenden Menge von 
siedend heissem Wasser und Titrirung der Flüssigkeit unter 
wiederholtem Aufkochen. Um sich von der vollständigen Neutrali- 
sation zu überzeugen, geht man in ähnlicher Weise wie bei der 
Säurebestimmung in Rothweinen vor. 

Die Bestimmung des reinen weinsaueren Kalkes im 
rohen weinsaueren Kalke erfolgt durch Einleitung von Kohlen- 
säure bis zur vollen Sättigung in eine bestimmte Menge des 
Rohmaterials. Man vertreibt dann die überschüssige Kohlensäure 
durch Aufkochen und bestimmt die im rohen weinsaueren Kalk 
gebundene Kohlensäure gewichtsanalytisch durch Auffangen im 
Natronkalkrohr. Hierauf wird ein anderer Theil der Substanz mit 
etwas Zuckerwasser (um ein Verstäuben zu verhindern) ein- 
geäschert und in der Asche wieder wie früher die Kohlensäure 
bestimmt. Aus der Differenz beider Bestimmungen lässt sich die 
Menge des in der Substanz enthaltenen weinsaueren Kalkes be- 
rechnen. Die Methode stützt sich auf die Anwesenheit von Aetz- 
kalk und kohlensauerem Kalk im rohen weinsaueren Kalk, die bei 
der Ausfällung des letzteren gewöhnlich im Ueberschuss oder in 
einer nicht zur Umsetzung gelangenden Form zugesetzt werden. 

Die Theorie der Schaumweinbereitung. 

In der Zurückhaltung der Kohlensäure im gährenden Weine 
und in der Ausscheidung der Hefe ohne wesentliche Einbusse an 
Kohlensäure sah man seit Jahrzehnten die Aufgabe der Schaum- 
weinfabrication. Man überzeugte sich aber bald, dass nicht der 
Most, sondern ein einjähriger Wein mit zugesetztem Rohrzucker 
das geeignetere Material für Schaumweine sei, da man sowohl 
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der grossen Menge von Kohlensäure nicht bedarf, die hei der 
Hauptgährung sich entwickelt, als auch auf möglichst reichliche 
Hefebildung und gründliche Hefeausscheidung angewiesen ist. Die 
geringe Menge von Stickstoffsubstanz, die sich in Jungweinen 
nach halbjähriger guter Schulung noch vorfindet, gibt die Nähr- 
stoffe zur Bildung der neuen Hefe während der zweiten Gahrung, 
bei welcher der zugesetzte Rohrzucker in der starkwandigen und 
fest verschlossenen Schaumweinflasche vergährt und bei allmäliger 
Wendung und Erschütterung derselben sich an der Halswandung 
und auf dem Korke absetzt. Die önochemischen Momente, die 
bei der eben skizzirten Schaumweinbereitung zu berücksichtigen 
sind, wären: 

1. Die Auswahl der Truubensorte (kleinbeerige, blaue Bur- 
. gunderrebe, weiss geherbstet), welche hinsichtlich des Geschmackes, 

Farbentones, Stickstoff- und Zuckergehaltes die zur Darstellung 
solchen Jungweines erforderlichen Eigenschaften bietet. 

2. Die Berechnung der aus der zugesetzten Zuckermenge in 
der Flasche entstandenen Kohlensäuremenge mit Berücksichtigung 
ihrer Expansionskraft und ihrer Absorptionsfähigkeit im Weine. 

3. Die Beschaffenheit der in der Flasche zur Ausscheidung 
gelangenden Hefe hinsichtlich der Anhäufung und dem specifischen 
Gewichte ihrer kleinsten Theile. 

Daran reihen sich einige mechanische Operationen, wie die 
Beseitigung des am Korke und Flaschenhalse abgelagerten Hefe- 
absatzes durch das Ausspritzen (Degorgiren), wobei der Kohlen- 
säuredruck und zum Theil der Finger des Arbeiters thätig ist, 
der Liqueurzusatz und der besondere Verschluss der Flaschen mit 
grossköpfigen Korken sammt Drahtschlinge. 

Die in der Champagne zur Schaumweinbereitung vorzugs- 
weise verwendeten Trauben von der Burgunderrebe (Pineau, 
Gamay), und zwar der blauen kleinbeerigen Spielart, geben bei 
entsprechender Reife durch vorsichtiges Pressen ohne m vorher- 
gehendes Mostein einen farblosen, äusserst mild schmeckenden 
Most mit kaum bemerkbarem röthlichen Schimmer. Weisse Trauben 
werden häufig nur deswegen ausgeschlossen, weil das Product 
stets den bei Schaumweinen nicht beliebten grünlichgelben Ton 
annimmt. Uebrigens wird jedoch auch in der Champagne ein 
kleiner Theil weisser Burgundertrauben verwendet. Die Gährung 
des Mostes wird behufs energischen Verlaufes in grossen Fässern 
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vorgenommen. Im December wird der Jungwein von der Hefe 
abgezogen und zur Herstellung der erforderlichen Gleichmässig- 
keit und Harmonie häufig ein Verschnitt von leichten, milden' mit 
mehr säuerlichen Weinen vorgenommen. Man erreicht damit 
Gleichheit in der Waare und greift nur dann zu älteren Jahr- 
gängen beim Verschnitt, wenn die Producte des letzten Jahres 
in der Zusammensetzung nicht entsprechen, oder wenn man die 
spätere Gährung in den Flaschen massigen will. Auf den Ver- 
schnitt folgt eine Hausenblase- Schön ung, nach deren Absatz der 
klar abgezogene Wein bis zum Frühjahre liegen bleibt. Die Aus- 
scheidung der Eiweisskörper wird durch energische Gährung, 
durch Abziehen, eventuell durch Tanninzusatz soweit verringert, 
dass man, von späteren Trübungen gesichert, doch noch die zur 
Ernährung der zweiten, in der Flasche eintretenden Hefeentwick- 
lung erforderliche Stickstoffsubstanz erübrigt. 

Die Menge des Zuckerzusatzes nach der Hauptgährung ist 
von der Kohlensäuremenge bedingt, die man in der Flasche 
zurückhalten will. Man begnügt sich der begrenzten und der 
ungleichen Widerstandsfähigkeit der Flaschen wegen mit einem 
Kohlensäuredrucke von 4 bis 6 Atmosphären und bezeichnet 
Weine mit einem Drucke von 4 bis 4Y 2 Atmosphären mit 
mousse marchand, von 4 ] / 2 bis 5y 4 Atmosphären mit mousse 
forte, und von h 1 /^ bis 6 Atmosphären mit mousse tres-forte, 
und nennt Schaumweine mit 4}/^ bis 5 Atmosphären Kohlensäure- 
druck „Grandes mousseux"; mit 4 bis 4 x / 2 Atmosphären „mousseux", 
unter 4 Atmosphären „Cre*mant". 

Die Kohlensäure in Schaumweinen und anderen Weinen. 
Die Löslichkeit der Kohlensäure im Weine ist von dem 
Drucke, der Temperatur und dem Alkoholgehalt des Weines ab- 
hängig, Carius und Bunsen haben die Löslichkeit der Kohlensäure 
im Wasser und Alkohol bei verschiedenen Temperaturen in der 
folgenden Tabelle übersichtlich gemacht: 

Temperatur 
Grad C. 

5 
6 

7 
8 
9 



Temperatur 
Grad C. 


Wasser 


Alkohol 





1-796 


4-329 


1 


1-720 


4-236 


2 


1-648 


4146 


3 


1-578 


4-058 


4 


1-512 


3-973 



Wasser 


Alkohol 


1-449 


3-890 


1-390 


3-810 


1-333 


3*732 


1-280 


3-657 


1-231 


3-584 
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mperatur 
Grad 0. 


Wasser 


Alkohol 


10 


1-184 


3-514 


11 


1141 


3446 


12 


1101 


3-380 


13 


1065 


3317 


14 


1032 


3-257 


15 


1002 


3199 


16 


0-975 


3143 


17 


0-951 


3090 


18 


0-931 


3-040 


19 


0-915 


2-992 


20 


0901 


2-946 



Wasser 


Alkohol 


0-890 


2-903 


0-880 


2-862 


0-871 


2824 


08ß3 


2-789 


0-856 


2-755 


0-850 


2725 


0-84 6 


2-69G 


0-842 


2671 


0-839 


2*647 


0-837 


2-627 



Temperatur 
Grad C. 

21 
22 

23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
30 



Demnach verschluckt Ein Liter Wasser bei Grad Temperatur 
1-796 Liter Kohlensäure, und bei derselben Temperatur Ein Liter 
Alkohol 4-329 Liter Kohlensäure. 

Nicht allein für die Schaumweinfabrication, sondern auch für 
die Weinbehandlung im Allgemeinen ist ee beachtenswerte, dase 
sich bei der Kellertemperatur und bei gewöhnlichem Luftdruck im 
Alkohol nahezu dreimal so viel Kohlensäure auflöst, als im Wasser. 
Die vom Weine absorbirte Kohlensäure übt ebensowenig wie die 
vom Wasser oder Alkohol absorbirte Kohlensäure bei gleich- 
bleibender Temperatur und bei demselben Barometerstand einen 
Druck oder eine Spannung aus. Bleibt der Wein lungere Zeit an 
der Luft, so wechselt er in Folge des Diffusion^esetzes einen 
grossen Theil seiner Kohlensäure gegen die atmo* pilaris che Luft 
aus, nimmt aus derselben aber mehr Sauerstoff und weniger Stick- 
stoff auf, als dem Mengenverhältnisse dieser Gase in der Luft 
entspricht, indem sowohl das Wasser, noch mehr abi r der Alkohol 
ein ungleich grösseres Absorptionsvermögen gegen Sauerstoff, als 
gegen den Stickstoff der Luft hat, der überhaupt für die Verän- 
derungen im Weine ohne irgend eine Bedeutung ist. 

Es verlieren daher alle Weine im Keller etwas von ihrer 
Kohlensäure, wenn der Luftdruck sinkt oder die Temperatur steigt. 
Das Trübwerden vieler Weine bei sinkendem Barometerstand 
und bei Zunahme der Temperatur rührt meist von dein Aufsteigen 
der kleinen, kaum bemerkbaren Kohlensäurebläsehen her, die 
auch Gelägertheile mit sich nehmen, und damit erktürt sich auch 
die bei Temperaturabnahme und steigendem Luftdruck gewöhnlich 
eintretende Trübung junger Weine in der vom höheren Luff druck 

10* 
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an Stelle der früher entwichenen Kohlensäuremenge eingepressten» 
Sauerstoffmenge, welche wieder einen Theii der oxydirbaren eiweiss- 
artigen Verbindungen im Weine ausscheidet. 

Befindet sich der Wein auf dem Transporte, wo durch Er- 
schütterungen oder Stösse die absorbirte Kohlensäure sich frei 
macht und wo die Temperatur ungewöhnlich hoch ist, wie in den 
unteren Räumen von Dampfschiffen, welche in die Nähe des 
Aequators gelangen, so haben selbst die Flaschenweine eine 
sehr harte Probe zu bestehen, denn auch ein guter Kork ver- 
mag den Wein in den Flaschen vor den Schwankungen des 
Luftdruckes nicht gänzlich zu bewahren. 

Entwickelt sich in einer Flasche mit Schaumwein durch 
Gährung so viel Kohlensäure, dass der Gasdruck auf die Flaschen- 
wände zweimal so gross ist wie früher, so ist auch die im Weine 
absorbirte Kohlensäuremenge doppelt so gross. Letztere wird jedoch, 
wie die vorhergehende Tabelle ersichtlich macht, um so grösser, je 
alkoholreicher der Wein und je niedriger seine Temperatur. Ein 
Liter Wein mit 8 Gewichtsprocenten (= 10 Volumprocenten) 
Alkohol und 90 Procent Wasser verschluckt bei gewöhnlichem 
Luftdruck 1*329 Liter Kohlensäure und bei doppeltem Gasdruck 
2-658 Liter Kohlensäure. 

Ist der Gasdruck auf der Innenseite der Flasche zweimal so 
gross als der Luftdruck, so muss jeder Quadratcentimeter derselben 
einen Ueberdruck von 1033 Kilogramm aushalten und bei 
6 Atmosphären Ueberdruck hat jeder Quadratcentimeter Flaschen- 
wand und der nach innen freien Stoppelfläche einen Druck von 
6*2 Kilo auszuhalten, das ist ein beinahe zweimal so grosser Druck 
als ihn Fabriksdampfkessel auszuhalten haben. 

Ein Liter Most von 20 Procent Zuckergehalt entwickelt bei 
vollständiger Vergährung 47 Liter Kohlensäure. Diese Kohlen- 
säuremenge entweicht in offenen Gährgefässen bis auf l 1 /^ Liter. 
Würde man alle Kohlensäure, die ein Most von 20 Procent 
Zucker als Gährungsproduct entwickelt, in einem geschlossenen 
Gefäss zurückhalten, so hätte dasselbe einen Druck von 34*3 
Atmosphären (== 343 X 1033 Kilo = 354 Kilo auf den 
Quadratcentimeter) auszuhalten. Für einen solchen Druck 
fehlen uns geeignete Gährungsgefässe, indem viele unserer 
besten Schaumweinflachen bei 8 Atmosphären Ueberdruck schon 
bersten. 
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Auf das Lösung8vermögen eines Weines gegen Kohlensäure 
haben die Extractbestandtheile einen abträglichen Einfluea, den man 
heute noch nicht numerisch anzugeben vermag. Dagegen wird 
durch einen grösseren Extractgehalt bei Verminderung des Druckes 
das Entweichen der Kohlensäure verzögert. Man erreicht durch 
einen grösseren Extractgehalt des Schaumweines eine längere 
Dauer der erwünschten Erscheinung des Perlens (Petillement) im 
Trinkglase. 

Grösse des Zuckerzusatzes. 

Die Anhaltspunkte zur Bemessung des Zuckerzusatzes bieten; 
1. der etwa im Jungweine von der ersten Gährung noch vor- 
handene Zuckerrest; 2. die von einem Kilo Zucker entstehende 
Kohlensäuremenge in Litern; 3. der in den Flaschen hervorzu- 
bringende Gasdruck; 4. der Alkoholgehalt des Weines, da das 
Lösungsvermögen des Weines gegen Kohlensäure mit dem Alko- 
holgehalt zunimmt. Man benätzt hierzu das GleukoÖnoinuter, das 
mit dem Beaume'schen Aräometer identisch ist. Will man eiueti 
Schaumwein herstellen, der bei 15° C. einen Druck von 5 4 Atmo- 
sphären ausübt, so müssen nach Francois, wenn man gänzlich ver- 
gohrenen Jungwein verwendet, auf den Liter 33 "5 Gramm reinen 
Rohrzuckers zugesetzt werden. Allein diese Zuckermenge ist nach 
Maumene zu gering. Will man einen Wein von 11 Volum- 
procent Alkohol bei 15° C. auf einen Druck von 5 Atmosphären 
bringen, so ergibt sich bei Benützung der Tabelle über das 
Absorptionsvermögen hierfür ein Werth von 1*2437. Berücksichtigt 
man, dass die Schaumweinflaschen durchschnittlich 800 G. C. 
Wein und eine Luftkammer von 15 C. C. haben, so ergibt sich 
eine Kohlensäuremenge von 5 (800 X 1*2437 -f- 15) = 5050 C. 0. 
= 5-05 Liter. Ein Liter Kohlensäure wiegt bei 15° C. = = 188 
Gramm. Jede Flasche muss demnach 505 X 1*88 = 9'49 Gramm 
Kohlensäure enthalten. 

Es geben 100 Theile Traubenzucker 46*6 Kohlensäure. Zur 

949 X 100 
Erzeugung von 9*49 Gramm Kohlensäure sind = 20*36 

Gramm Traubenzucker nöthig. Da der Zuckerzusatz in Gflstult 
von Rohrzucker erfolgt und 95 Theile Rohrzucker so viel Kohlen- 
säure entwickeln, wie 100 Theile Traubenzucker, so hätte man 
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an Stelle von 20*36 Gramm Traubenzucker --— = 19*342 

Gramm reinen Rohrzucker für eine Flasche von 815 C. C. Inhalt 
zuzusetzen. 

Man kann sich nach Maumene auch direct von dem zur 
Entwicklung eines gewissen Druckes erforderlichen Zuckerzusatze 
überzeugen, indem man in einen durch eine Gasflamme constant 
während einiger Tage auf 25 bis 30° C. geheizten Raum mehrere 
Flaschen, die mit dem Weine, verschiedenen Zuckerzusätzen und 
etwas Hefe versetzt sind, bringt, jede Flasche mit einem Aphori- 
meter (einem dem Manometer am Dampfkessel ähnlichen Gasdruck- 
messer, der mit einer hohlen Schraubenspindel durch den Kork 
gebohrt wird) versieht und nach 3 bis 4 Tagen (also nach be- 
endeter Gährung) aus der Anzeige des Gasdruckmessers sich für 
den entsprechenden Zuckerzusatz entscheidet. 

Das Gallisiren. 

Mit dieser Bezeichnung versteht man eine nach ihrem eifrig- 
sten Verbreiter, Dr. Gall in Trier, benannte Weinvermehrungs- 
Methode, die in dem Zusatz von Wasser und Zucker (oder 
Alkohol) besteht. 

Man setzt den zu saueren Weinen zur Verdünnung und Aus- 
gleichung Wasser zu und erhöht den dadurch erniedrigten Alkohol- 
gehalt durch Zusatz von Zucker oder Alkohol, so dass ein Wein 
entsteht, der den Säure- und Alkoholgehalt guter Jahrgänge auf- 
weist. Das Gallisiren ist eine Weinverbesserungs- und Wein- 
vermehrungsmethode. Als Weinverbesserung wird sie bezeichnet, 
weil durch selbe Weine, die wegen ihres enormen Säuregehaltes 
kaum geniessbar wären, in handelsgerechte Tischweine verwandelt 
werden können. Es ist aber auch eine Weinvermehrung und mit- 
unter sogar eine, die über 30 Procent geht, und als solche auch 
in Oesterreich-Ungarn nur zulässig ist, wenn der gallisirte Wein 
im Handel als solcher angegeben wird. Vom theoretischen Stand- 
punkte entsprechen gallisirte Weine nicht den Naturweinen, weil 
der Wein ausser Alkohol und Säure noch andere im Extract be- 
findliche, sehr wesentliche Bestandtheile enthält, die sich im 
gallisirten Weine in verminderter Menge und in einem zum 
Alkoholgehalt zu weiten Verhältnisse befinden. Es kann daher 
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beim Gallisiren nicht die Herstellung feiner Weine oder Bouquet- 
weine oder Flaschenweine, sondern nur von trinkbaren Tisch- 
weinen in Aussicht genommen werden. Das Gallisiren von Mosten 
oder Maischen mit Rohrzucker auf Grundlage einer vorausgegan- 
genen Zucker- und Säurebestimmung ist unbedingt einpfehlens- 
werther, als jenes der Weine. An Stelle des Zuckers wird zum 
Gallisiren der Weine Alkohol angewendet, was billiger kommt 
und leichter auszuführen ist. 

Stärkezucker, dessen unvergährbare NebenbestandtheUe den 
Extractgehalt erhöhten, ist nun gesetzlich zum Gallisiren unzu- 
lässig. Die mit Rohrzucker gallisirten Moste oder Maischen geben 
bei entsprechenden Mengenverhältnissen gut verwerthbare Weine, 
da sich der durch Gährung im Moste entstandene Alkohol besser 
mit den übrigen Weinbestandtheilen vereinigt, als der etwa zu- 
gesetzte Sprit, der übrigens von Fuselölen möglichst frei sein 
soll. Durch die Vergährung von Rohrzucker gelangt auch Glycerin 
mit wenig Bernsteinsäure in den Wein, was zur Extracterhökung 
Einiges beiträgt. 

Man verdünnt die Säure durch Wasserzusatfc selten unt^r 
6 Promille und erhöht den Traubenzuckergehalt nicht über 
18 Procent. 

Sollen Weine mit Rohrzuckerzusatz gallisirt werden, so sind 
hohe Gährungstemperaturen erforderlich; man gibt der Billigkeit 
wegen dem Sprit, der jedoch fuselfrei sein soll, den Vorzug. Man 
combinirt auch mit gutem Erfolg den Sprit mit wenig Zucker und 
erreicht durch die damit verbundene schwache Gährung eine 
bessere Vereinigung des hinzugekommenen Alkohols mit dem 
Weine. Sollte der Zucker ungeachtet höherer Gähruiigatemperatur 
nicht zur Vergährung kommen, so kann etwas Hefe oder Kosinen- 
maische als Gährungsmittel Anwendung finden. Mau kann sich 
auch der von Reihlen empfohlenen Beerenhäute bedienen, die, 
aus vergohrenen Maischen gewonnen, voll von anhaftender Hefe 
sind. Diese Bälge werden in etwas Wein aufbewahrt und eine 
Handvoll davon genügt, um in einigen Litern Wein die Gährung 
einzuleiten. 

Gallisirte Weine, besonders solche, die als Moste mit Zucker 
gallisirt wurden, entbehren nicht der Haltbarkeit; entscheidend ist 
meist der Alkoholgehalt. Bei dem Ersätze des Rohrzuckers durch 
Alkohol ist massgebend, dass ein Kilo Rohrzucker bei der 
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Gährung 0646 Literprocent oder Liter absoluten Alkohols gibt. 
So wie der Zuckerzusatz zu Mosten in vielen Productionsorten 
mit entwickelter Handelstendenz seit Jahrzehnten im Schwünge 
ist und auf einem mit Zugrundelegung der hier mitgetheilten Ver- 
hältnisszahlen basirten Calcül vortheilhaft ist, wenn man die 
gesetzlichen Vorschriften und Marktpreise beachtet, so ist der 
Alkoholzusatz oder die Vinage nicht allein in südlichen, sondern 
nahezu in allen Weinhandelsplätzen seit Langem üblich. 

Nachdem es jedoch einen gänzlich fuselfreien Sprit nicht 
gibt und der aus den Weinen dargestellte Weingeist (Cognac) 
immer seltener und theuerer wird, so wäre es unverantwortlich, 
zum Alkoholzusatz ohneweiters aufzumuntern. Es ist das Ziel der 
Weinbehandlung, auch Weine mit massigem natürlichen Alkohol- 
gehalt haltbar darzustellen, und es verräth nicht eben viel Ver- 
ständniss, Weinen nur durch reichlichen Alkoholzusatz Haltbarkeit 
verleihen zu wollen. Aller aus Kartoffeln, Mais, Rüben und 
Melasse dargestellte Sprit enthält auch in rectificirtem Zustande 
geringe Mengen eines Alkohols, der bei der grossen Mehrzahl der 
Trinker Kopfschmerzen verursacht und sich auch bei längerem 
Lagern der mit solchem fuselhältigen Sprit versetzten Weine 
immer noch durch den Geschmack erkennen lässt. Die Vinage der 
leichteren Tischweine soll sich nicht über einen Alkoholgehalt von 
9 bis 10 Volumprocent, und jene bei Flaschenweinen nicht über 
12 bis 13 Volumprocent erstrecken. Bei Weinen, die für weiteren 
Transport und längere Aufbewahrung bestimmt sind, besonders 
bei solchen für England und Amerika, wird der Alkoholgehalt 
auf 15 bis 16 Volumprocent erhöht. Zuweilen wird durch Alkohol- 
zusatz bei Mosten die Gährung absichtlich verhindert oder unter- 
brochen, insbesondere bei gewissen spanischen Weinen. Solche 
unausgegohrene oder ungegohrene Weine enthalten ein wesentlich 
anders zusammengesetztes Extract, da es einerseits an Glycerin 
und anderen Nebenproducten der Gährung fehlt, andererseits die 
Stickstoffsubstanz nicht genug reducirt ist. Der durch Gährung 
aus zugesetztem Zucker entstandene Alkohol verschmilzt mehr 
oder minder mit den anderen Weinbestandtheilen, während der 
als solcher zugesetzte Alkohol längere Zeit im Wein heraus- 
geschmeckt wird. 
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Die Volumszunahme fcei Zuckerzusätzen im Wein 
oder Wasser- 
Wenn man einem Hektoliter Wein 5 Kilo Zucker (Rohr- 
zucker) zusetzt, so werden aus den 100 Litern Wein 103 Liter 
gezuckerter Wein. Die 5 Kilo Zucker nehmen im Wein den 
Raum von 3 Litern ein. Will man eine Zuckerlösung von 5 Pro- 
cent darstellen, so nimmt man ein leeres HektoliterfasSj löst 
die 5 Kilo Zucker in ungefähr 80 Liter Wasser oder Wein, 
bringt die Lösung in das Fass und füllt mit Wasser oder Wein 
bis auf 100 Liter auf. Diese Lösung enthält in 100 Gewichts- 
theilen 5 Gewichtstheile Zucker, ist also genau eine fünfprocen- 
tige, während man im obigen Falle (in den 103 Litern) nur eine 
48öprocentige Lösung erhält. Die Praxis vernachlässigt gewöhn- 
lich diesen Unterschied, doch ist es gewiss zuweilen zweck- 
mässig, diesen Raumzuwachs zu berücksichtigen, wenn mau den 
Fassungsraum des gebrauchten Fasses nicht überschn iton wilL 
Zur Berechnung der Volumszunahme bedarf man des specäfiachen 
Gewichtes des Rohrzuckers, das annäherungsweise zu 1"G2 an- 
genommen werden kann, d. h. ein Liter Rohrzucker .wiegt, wenn 
man den Raum eines Liters vollständig mit Zucker ausgefüllt sich 
denkt, bei 16° R. 1620 Gramm, und ein Kilo dieses Zuckers 
nimmt einen Raum von 611*1 C. C. ein. 

Der Volumszunahme bei Zuckerzusätzen steht eine andere 
Erscheinung gegenüber, die sich bei dem Auflösen des Zuckers 
als Volumsverminderung der Flüssigkeit zeigt und Contraetion 
genannt wird, allein so gering ist, dass sie für die Praxis ohne 
Bedeutung ist. 

Die Volumsvermehrungen bei Zuckerzusatz zu einem Hekto- 
liter Wasser oder Wein ergeben sich (ohne Berücksichtigung der 
Contraction) aus nachfolgender Tabelle. 

Es ergibt ein Zusatz zu 100 Liter Wasser oder Wein: 



Von Kilo Zucker 


Liter Lösung 


Von Kilo Zucker 


LI fei" Lösung 


1 


100-62 


7 


104-32 


2 


101-23 


8 


104-94 


3 


101-85 


9 


105-56 


4 


102-47 


10 


106-17 


5 


10309 


11 


100-79 


6 


103-70 


12 


107-41 
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on Kilo Zucker 


Liter Lösung 


Von Kilo Zucker 


Liter Lösung 


13 


10802 


17 


11049 


14 


108-64 


18 


111-11 


15 


109-26 


19 


111-73 


16 


109-87 


20 


112-34 



Setzt man demnach einem Hektoliter Most 20 Kilo Zacker 
zu, so erhält man 112*34 Liter versüssten Mostes, der jedoch 

nicht 20 Kilo Zucker in 100 Litern, sondern nur 20 X 7777= 17*85 

11/6 

Kilo Zucker enthält. Uebersieht man dies, wie es in der Praxis häufig 
vorkommt, so darf man sich nicht wundern, wenn man an Steile 
einer 20procentigen Lösung nur eine kaum 18procentige Zucker- 
lösung erhält. Es erübrigt daher nichts, als in das leere Mess* 
gefäss den Zucker zu geben und unter Umrühren vollzufüllen. 



Bas Petiotisiren, 

Kennt man die üblichen Mostgewinnungsmethoden, deren 
Effect nichts weniger als vollständig ist, und überblickt man die 
Zusammensetzung der nach dem Pressen zurückgebliebenen Trester, 
bestehend aus Hülsen, Kernen und Kämmen, so findet man das 
Verlangen nach einer weiteren Verwerthung derselben sehr be- 
greiflich. 

Der hier in Betracht kommenden Ausnützung der Trester 
zur Darstellung von Tresterweinen (petiotisirten Weinen) reiht 
sich jene zur Branntwein- und Weinsteinerzeugung an. Wenige/ 
erheblich ist die Herstellung von Weinfarbstoff (Oenocyanin) aus 
den Hülsen blauer Trauben und die Darstellung von Gerbsäure 
und fetten Oeles aus den Traubenkernen, sowie die Verwerthung 
der Trester als Futtermittel und als Material zur Erzeugung von 
Essig, Grünspan, Leuchtgas und Dünger. 

Bezüglich der Ausbeute sei nur bemerkt, dass vergohrene 
Trester durchschnittlich 5 Procent Alkohol und eingestampfte 
Rothweintrester 3 bis 5 Procent Weinstein und Weissweintrester 
2 Procent Weinstein enthalten. Die Kerne sind jedenfalls der 
werthvollste Beslandtheil der Trester, indem sie bei 60 Procent 
Trockensubstanz 16 Procent Fett, 6 Procent Protein und 7 Pro- 
cent Gerbsäure enthalten. 
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Unter dem Petiotisiren versteht man die Ausziehung der 
frischen Trester mit zuckerhaltigem Wasser nach der Angabe des 
burgundischen Weingutsbesitzers Petiot in Chaminy. Da in den 
Trestern stickstoffhaltige und gerbsäurehaltige Stoffe sich befinden, 
die sich bei unmittelbarem Luftzutritt ausserordentlich rasch, und 
zwar in einer für den Geschmack sehr nachtheiligen Weise ver- 
ändern, so erheischt die Herstellung wohlschmeckender Trester- 
weine, die Trester vor der Berührung mit der Luft vor und 
während der Extraction möglichst zu schützen. Es werden daher 
die hierzu bestimmten Trester gewöhnlich nicht auf die Presse 
gebracht, noch weniger umgestochen oder gescheitert, sondern die 
Maische nach dem Abfliessen des Mostes oder Weines aus den 
Gährbottichen mit Doppelboden (wie man sie zur Vergährung der 
Rothweinmaischen anwendet) sofort und so rasch als möglich mit 
der inzwischen schon vorbereiteten und zum Aufguss bestimmten 
warmen Zuckerlösung im Ständer bis zum Blindboden aufgefüllt. 

Das Petiotisiren erfolgt in gleicher Weise bei der süssen 
Maische weisser Trauben, wie der vergohrenen Maische blauer 
Trauben. Es kann jedoch statt des Zuckerwassers auch entspre- 
chend verdünnter, möglichst fuselfreier Alkohol oder ein Gemisch 
von Zuckerwasser und verdünntem Alkohol angewendet werden* 
Lässt man den Most oder Wein von den # Trestern im Bottich 
abfliessen, so wird allerdings ein beträchtlicher Theil von den 
Trestern zurückgehalten. Will man diesen Wein durch schnell- 
wirkende Pjessen gewinnen, wie dies bei edlem Traubenmateriale 
naheliegt, so büsst man diesen Aufenthalt durch eine geringere 
Qualität des Tresterweines, der dann immer etwas Trestergeschmack 
annimmt. 

Bothe Trester aus vergohrenen Maischen werden ungleich 
häufiger, als weisse süsse Trester petiotisirt, da die petiotisirten 
Rothweine den gewöhnlichen ähnlicher ausfallen, wozu der aus 
den Rothweintrestern ausgeschiedene Weinstein auch Einiges bei- 
trägt. Die petiotisirten Weissweine fallen meist zu hochfarbig aus, 
indem sich ein gerbsäurehaltiger Hülsenextractivstoff in einen 
braunen Farbstoff verwandelt. Zur erfolgreichen Darstellung petioti- 
sirter Weine ist eine möglichst energische und rasche Gährung 
durch Temperaturerhöhung herbeizuführen. 

Die mit Zuckerzusatz dargestellten Tresterweine fallen meist 
besser, mindestens voller aus, als die mit Alkohol hergestellten. 
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Es werden durch die stürmische Gährung die Trester mehr aus- 
gezogen, der Wein ist reicher an Säure, besonders an Kohlen- 
säure, während der mit Alkohol petiotisirte Wein sich durch den 
lang andauernden Spritgeschmack verräth. Nur die einfachere und 
billigere Herstellung spricht zu Gunsten der Petiotisirung mit 
Alkohol. Immerhin ist auch bei- der Verwendung des Alkohols 
auf eine energische Vergährung des in den Trestern enthaltenen 
Zuckerrestes durch eine Temperaturerhöhung bis auf 24° K. hin- 
zuarbeiten, eventuell etwas Zucker zuzusetzen, um die harmonische 
Verbindung des zugesetzten Alkohols mit den übrigen Wein- 
bestandtheilen herbeizuführen. 

Hinsichtlich der Menge des erzielten Tresterweines ist, wie 
Mach besonders empfiehlt, eine Einschränkung der gewöhnlich 
angegebenen Tresteraufgüsse zu empfehlen, wenn man ein trink- 
bares Product erzielen will. In der Voraussetzung, dass der frei 
ablaufende Most zwei Drittel des Maisch volumens oder vier Fünftel 
des abpressbaren Mostes ausmacht, soll man besonders bei Sprit- 
verwendung nie mehr als zwei Aufgüsse vornehmen ; wenn man 
aber einen dem Naturwein im Gehalte ziemlich gleichen - Trester- 
wein bereiten will, sich mit Einem zuckerhaltigen Wasseraufguss 
begnügen. 

Berechnung der Zucker- und Wasserzusätze beim 
Chaptalisiren, Gallisiren und Petiotisiren. 

Mach hat (in der „Weinlaube" 1881, Nr. 39, 40, 41) nach- 
gewiesen, dass die bisher üblichen Tabellen in dieser Richtung 
ungenau, ja zum Theil ganz unrichtig sind. Die Differenzen sind 
so gross, dass sie auch für praktische Zwecke nicht übersehen 
werden können, vielmehr wesentlich in's Gewicht fallen. Man ver- 
steht unter Procenten Zucker bald wirkliche Gewichtsprocente, bald 
Kilo Zucker in 100 Litern. Man findet durch Abzug eines ge- 
wissen Extractprocentes von Balling's Gewichtsprocent -Angaben 
Zahlen berechnet, die Kilo Zucker in Hektoliter angeben sollen. 
In Muspratt's Technologie, VII, S. 775, stösst man auf den Satz, 
dass 0*6 Kilo Säure, 24 Kilo Zucker und 754 Kilo Wasser 
einen Hektoliter Flüssigkeit geben, während sie doch nur 100 Kilo 
ausmachen und 1 Hektoliter bei dieser Zusammensetzung minde- 
stens 112 Kilo wiegen müsste. 
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Bei Berechnung der Rohrzuckerzusätze zum Gallisiren und 
Petiotisiren findet man allgemein, dass fünf Theile Rohrzucker 
sechs Theilen reinem Traubenzucker gleichgestellt werden, was 
nach Mach wahrscheinlich durch eine irrige Auslegung einer Neu- 
bauer'ecben Angabe sich in die Literatur eingeschlichen hat, wo- 
nach man von Rohrzucker beim Gallisiren um ein Sechstel weniger 
als vom käuflichen Traubenzucker nehmen kann, da letzterer 10 
bis 16 Pro cent Feuchtigkeit enthält. Spricht man jedoch von 
20procentigein Most, so versteht man darunter gewiss nicht 20 Kilo 
feuchten oder unreinen, oder krystall wasserhaltigen Traubenzucker, 
sondern chemisch reinen Traubenzucker, Vom käuflichen Trauben- 
zucker wäre mindestens ein Drittel bis die Hälfte für Wasser und 
Unrein igkeiten in Abzug zu bringen. Nachdem jedoch die Ver- 
wendung des käufliehen Stärkezuckers jetzt gesetzlich unzulässig 
ist, so enteilt jede weitere Kritik über denselben. 

Tabelle 

JE1LT 

Ermittelung des Rohrzuckerzusatxes zürn Most (Ghaptalisiren 
oder Sucrage) nach E. Mach. 



Darch- 
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Mach hat hei der Berechnung dieser Tabelle angenommen, 
dass im Moste nehen dem Zucker 4 Procent Nichtzucker oder 
Extractstoffe vorhanden sind und daher das specifische Gewicht 
eines Mostes beiläufig dem einer Rohrzuckerlösung entsprechen 
wird, deren Zuckerpro centgehalt um 4 Procent grösser ist, als 
jener des betreffenden Mostes. Obwohl die Nichtzuckergebalte je 
nach Bebsorte, Jahrgang, Lage, Erziehungsart u. s. w. ziemlich 
schwanken, so wird man doch für praktische Zwecke keinen zu 
grossen Fehler machen» Rechnet man hingegen nach obiger Formel, 
so kann man das direct mit der Oechsle'schen Mostwage be- 
stimmte specifische Gewicht in dieselbe einsetzen und wird, falls 
der Zucker des Mostes auf chemischem Wege genau bestimmt 
wurde, absolut richtige Zahlen erhalten. 

Bei Berechnung der Bohrzuckermengen kann nur die Annahme 
gelten, dass entsprechend den Formeln (7 12 J9^ 2 O xl für Rohr- 
zucker und (7 6 H l2 6 für Frucht- oder Traubenzucker, 342 Theile 
Rohrzucker bei der Invertirung durch Hefe oder Säuren in 
360 Theile Frucht- oder Traubenzucker übergehen, dass daher 
um 100 Theile Traubenzucker zu erhalten blos 95 Theile reinen 
Bohrzuckers genommen werden müssen, nach denen sich Jeder- 
mann sein diesbezügliches Calcül selbst anzustellen vermag. 

Erhöhung des Zuckergehaltes eines Mostes (Chaptali- 
siren) nach Mach. 

Einem Moste, welcher p Gewichtsprocente Zucker, d. h. 
p Kilo Traubenzucker in 100 Kilo Most enthält, soll so viel 
Bohrzucker zugesetzt werden, damit er einem Moste von p^ 
Gewichtsprocenten Traubenzucker gleichkomme. 

Bedeutet x die Menge des zuzusetzenden Bohrzuckers und 
8 das specifische Gewicht des zu verbessernden Mostes, so ist 

\100 — pJ 
das Volumen des verbesserten Mostes V= 100 -f- sc. 062, wenn 
wir 0*62 Liter als das Volumen von 1 Kilo Bohrzucker in ge- 
löstem Zustande annehmen wollen. 

Beispiel: 
Ein Most von 18 Procent Zucker soll auf 20 Procent Trauben- 
zucker gebracht werden. Das specifische Gewicht des Mostes sei 
1-092 = 92° der Oechsle'schen Mostwage. 
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Es ergeben sich daher: 

, nn ft v, A , 2 0-18 h^o W 20 

a;= 1-092 X 95 = 1037 =259 

^100 — 20 80 

Auf den Hektoliter Most sind demnach 2*59 Kilo reiner 
Rohrzucker zuzusetzen. 

Das Volumen V des zu versüssenden Mostes wird sich durch 
den Zuckerzusatz von 2*59 Kilo Rohrzucker vermehren. 

Aus einem Hektoliter Most erhalten wir also: 
V = 100 -f 2-59 X 062 = 1016 

Volumen Liter Kilo Zucker Volumen Liter Most 
des Mostes 1 Kilo Zuckers. 

Mach hat viele Fragen und Berechnungen aufgestellt, die 
sich beim Petiotisiren ergeben und im Handbuch der Keller- 
wirthschaft enthalten sind. Wir müssen uns darauf beschränken, 
nur einige derselben hier anzuführen. 

1. Wie viel Rohrzucker (x) und wie viel Wasser (y) ist 
nöthig zur Herstellung von 1 Hektoliter Flüssigkeit, die einen 
Gehalt von p Gewichtspro centen Traubenzucker besitzt, 
sc = 0*95 p. 8 
y = (100 — 0-952)) *. 
s bedeutet das specifische Gewicht einer Rohrzuckerlösung von 
0*95 X V Procent (wie aus Balling's Tabelle zu ersehen ist). 

Beispiel: 
Herstellung von 1 Hektoliter einer Lösung, die 18 Gewichts- 
procent Traubenzucker entspricht: 

<r = 0-95 X 18 X 1070 = 18-3 Kilo Rohrzucker 
y = (100 — 0-95 X 18) 107 = 88-7 Liter Wasser. 
Diese geben zusammen 1 Hektoliter Lösung. 
Behufs rascher Orientirung sind hier die in Betracht kom- 
menden specifischen Gewichte angeführt. 

Eine Rohrzuckerlösung von: 
0*95 X 12 Gewichtsprocent hat ein specifisches Gewicht von 1*046 



0-95 X 13 


77 


77 


77 


77 


„ 1-050 


0-95 X 14= 


77 


77 


77 


77 


„ 1054 


0-95 X 15 


77 


77 


77 


77 


„ 1058 


0-95 X 16 


77 


77 


77 


77 


„ 1-062 


0-95 X 17 


77 


77 


77 


77 


„ 1-066 


0-95 X 18 


77 


77 


77 


77 


„ 1-070 


0-95 X 19 


J7 


77 


77 


77 


„ 1075 


0-95 X 20 


77 


77 


77 


77 


„ 1-079 
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2. Einem Moste, welcher p Kilo Zucker im Hektoliter enthält, 
soll so viel Rohrzucker hinzugesetzt werden, damit er einem Moste 
entspreche, der pi Kilo Traubenzucker im Hektoliter enthält: 

dbfa—p) 

X 100—^0-62 

Die Ziffer 0*62 bezeichnet auch hier die Volumsvermehrung, 
die ein Kilo Rohrzucker bewirkt, wenn es in einer bestimmten 
Menge Wasser gelöst wird, wobei auf die geringe Contraction 
keine Rücksicht genommen ist. 

Man erhält die Ziffer, welche richtiger 0*6172 lauten sollte, 
nach der Gleichung P= V. 1*62, wobei P das absolute Gewicht, 
V das Volumen, und 1*62 die Dichte des reinen Zuckers, ver- 
glichen mit Wasser bei 20° C, bedeutet. 

Nimmt man für 

P= 1 ; so ist 1 = V. 1-62 oder V= -— = 06172 

Beispiel: 

Ein Most mit 18 Kilo Traubenzucker im Hektoliter soll auf 

20 Kilo im Hektoliter durch Rohrzuckerzusatz gebracht werden: 

95(20 — 18) 190 _ _ ^ n t 

— 100- 20X0-62 = 87^ = 2 ' 17 Kll ° *»»"*« 

per Hektoliter. 

Nach den allgemein gebräuchlichen Tabellen findet man in 
diesem Falle blos 1*66 Kilo, also um ein Viertel zu wenig. 

3. Wie viel (x) Rohrzucker muss einem Hektoliter Wasser 
zugesetzt werden, um eine Lösung zu erhalten, deren Concentra- 
tion einem Traubenzuckergehalte von p Gewichtsprocenten ent- 
spricht? 

_ 95p 
x ~ 100 — 0-95p 

Beispiel: 
Herstellung einer Lösung, die einem Gehalte von 18 Gewichts- 
procent Zucker entspricht: 

95 X 18 



- = 20-63 



100 — 095 X 18 
Es müssen daher jedem Hektoliter Wasser 20*63 Kilo Rohr- 
zucker zugesetzt werden. 
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4. Bereitung von 1 Hektoliter einer Rohrzuckerlösung, die 
einer Traubenzuckerlösung entspricht, welche in 1 Hektoliter 
p Kilo Traubenzucker enthält. 

Es bezeichnet hierbei x die Menge des zuzusetzenden Rohr- 
zuckers in Kilo, y das erforderliche Wasser in Litern. 

y = 100 — p X 0*589. 
Die Zahl 0*589 entsteht durch Multiplication von 0'62 
mit 0*95. 

Beispiel: 
Die Lösung soll einem Gehalt von 20 Kilo Traubenzucker 
im Hektoliter entsprechen: 

x = 20 X 0*95 = 19 Kilo Rohrzucker, 
y = 100 — 11-78 = 88-22 Liter* Wasser. 

5. Wie viel Rohrzucker muss einem Hektoliter Wasser zu- 
gesetzt werden, um eine Flüssigkeit zu erhalten entsprechend 
einem Gehalte von p Kilo Traubenzucker im Hektoliter? 

V X 95 
x 100—^X0-589 

Beispiel: 

Die Lösung soll wie oben einem Gehalte von 20 Kilo 

Traubenzucker im Hektoliter entsprechen: 

20X95 1900 ^ KÄ ^ 

»= -rrr „l\ ; 7: „ „„ = — —- =21-54 Kilo Rohrzucker, 

100 — 20X0-589 88-22 

während die allgemein üblichen Tabellen, falls sie sich, was meist 
nicht genau zu ersehen ist, auf Kilo Zucker in 100 Volumstheilen 
beziehen, in diesem Falle blos 1667 Kilo angeben, also um 
4*87 Kilo zu weilig, was doch auch in der Praxis nicht ver- 
nachlässigt werden kann. 

Verwendung von Alkohol als Zusatz zum Moste an 
Stelle des Zuckers. 

Der dem Zucker entsprechende Zusatz an absolutem Alkohol 
ist leicht zu berechnen, wenn man davon ausgeht, wie viel 
Alkohol sich durch die Gährung aus einer bestimmten Zucker- 
menge bildet. Nach Pasteur bilden sich aus 100 Gewichtstheilen 
Rohrzucker 51 11 und aus 100 Gewiehtstheilchen Traubenzucker 
48-55 Gewichtstheile absoluten Alkohols. Diese Zahlen durch 

Reitleehners Bestandteile des Weines. 1 1 
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das specifische Gewicht des absoluteu Alkohols (0*7928) dividirt 
geben die Anzahl Liter absoluten Alkohols, die aus 100 Kilo 
Zucker entstehen. 

Zur Bequemlichkeit bei der Berechnung diene folgende 
Tabelle, in der auch die Volumina verschiedenprocentigen Sprits 
angegeben sind, in denen je 1 Liter absoluten Alkohols ent- 
halten ist. 

Tabelle zur Umrechnung des Trauben- und Rohrzuckers in die 

entsprechende Menge "Weingeist 

von 86 bis 95 Volumprocent bei 12 4 /g R. Temperatur. 





Gehalt des 
Weingeistes an 
absol. Alkohol 
inVolumprocent. 


Ein Liter absol. 
Alkohol ist 
enthalten in 

Liter Weingeist 


Neben 

Liter 

Wasser 


Ein Kilo 
Traubenzucker 

entspricht 
Liter Weingeist 


Darin 

Liter 

Wasser 


Ein Kilo 

Rohrzucker 

entspricht 

Liter Weingeist 


Darin 

Liter 

Wasser 




100 


1-000 


0-000 


0-612 


o-ooo 


0-646 


o-ooo 




95 


1-053 


0*065 


0645 


0040 


0-679 


0*042 




94 


1*064 


0-078 


0*652 


0-048 


0-686 


0060 




93 


1075 


0-091 


0-658 


0-066 


0-693 


0.068 




92 


1-087 


0-104 


0-666 


0064 


0-701 


0*067 




91 


1-099 


0-118 


0-673 


0-073 


0-708 


0*076 




90 


1-111 


0132 


0-680 


0-081 


0-716 


0085 




89 


1123 


0146 


0688 


0-090 


0-724 


0.094 




88 


1136 


0159 


0-696 


0-098 


0-732 


0.102 




87 


1-149 


0-175 


0-704 


0-108 


0-741 


0-112 




86 


1-162 


0-189 


0-712 


0-116 


0-749 


0-121 




85 


1-176 


0-204 

i 


0-720 


0124 


0-759 


0-131 



Kost und Analyse des Weines. 

Die Beurtheilung der Weine durch das Kosten lässt einen 
Vergleich mit jener, die sich auf die chemische Analyse des 
Weines stützt, kaum zu, denn durch das Kosten und Analysiren 
eines Weines erfährt man nicht dieselben Eigenschaften. Die 
Analyse erstreckt sich nur auf wenige Bestandteile; das Kosten 
soll alle Bestandtheile, selbst solche, die oft nur spurenweise vor- 
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banden sind, zum Bewusstsein bringen. Das Kosten erfordert 
wenige Minuten, das Analysiren fast ebenso viele Tage. Bei dem 
Kosten wirken nahezu alle Bestandteile des Weines gleichzeitig 
auf unsere Sinne, bei der Analyse werden die Bestandtheile nur 
getrennt und der Menge nach bestimmt, und aus diesen Mengen- 
verhältnissen ein Schluss auf die Gesammtwirkung des Weines 
auf unsere Geschmacksorgane gezogen, die wir durch das Kosten 
unmittelbar erhalten. Aber die Analyse liefert uns bestimmte, 
unter einander leicht vergleichbare Werthe für die der Menge nach 
hervorragenden Bestandtheile, während der durch das Kosten 
empfangene Eindruck subjectiver Natur ist und selbst durch die 
ausgebildetste Sprache nicht entsprechend.mitgetheilt werden kann. 
Für die Beurtheilung der Weine ist die Analyse entbehrlich und 
meist nur eine theilweise Bestätigung der schon durch die Kost 
gewonnenen Erfahrungen. 

Zur Erkenntniss des Bouquets, des Aromas, des Sorten- 
geschmacks, des Alters, der Harmonie, der Feinheit, der Eleganz 
und des Fruchtgeschmackes der Weine fehlt der Analyse nahezu 
jeder Anhaltspunkt. Aber eben diese Eigenschaften entscheiden 
den Werth, insbesondere der besseren Weinsorten. Die aus der 
Kost geschöpften Eindrücke stimmen mit den analytischen Werth en 
oft nicht, weil in der gleichzeitigen Geschmacksreizung sich ein- 
zelne Bestandtheile decken und latent werden, andere durch- 
dringen und gehoben, und damit unerklärliche Geschmacksäusse- 
rungen hervorgerufen werden. 

Durch die Analyse wird die Wahrnehmung mittelst der Kost 
häufig richtiggestellt und ein regelrechtes Kosten ermöglicht, in- 
dem man die Weine nach der Zunahme ihres Extractgehaltes, 
ihrer Säure- und Alkoholmengen in einer Reihenfolge zur Kost 
bringt, wodurch das Kosten wesentlich erleichtert wird. Man 
kostet die extractärmeren Weine zuerst und geht dann zu den 
extractreichen über; ebenso wird dann hinsichtlich des Säure- und 
Alkoholgehaltes vorgegangen. Desgleichen wird man bei der Kost 
von Rothweinen auf die milden, leichten, d. h. extract-, säure- 
und alkoholarmen, die gerbstoffreichen und schweren Weine 
folgen lassen. 

Viele auf Grund des Kostens abgegebene Urtheilssprüche 
lassen sich aus der Analyse begründen. Wir beschränken uns 
auf folgende: 
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Stark, kräftig, feurig .... sind 
Leer, klein, gering .... „ 

Voll, mundvoll (schmalzig) . . von 

Sauer, frisch, scharf .... sind 



Matt, abgestanden, schal 
Recent, prickelnd, munter, mous- 
sirend, bitzelnd, jung, pikant 
Herb, gerbsauer, adstringirend . 



Stichig, sauer „ 

Zickig, zickend „ 

Glatt, mild, weich „ 

Zäh, laug, dick „ 

Schwarz „ 

Braun, roth, fuchsig, rohnig . n 



alkoholreiche Weine von 
13 Volumpro cent aufwärts, 
extractarme Weine von 1*8 
Procent Extract abwärts. 
2*3 Procent Extract auf- 
wärts. 

Weine mit mehr als 7 Pro- 
mille Säure aufwärts bei 
übrigens massigem Gehalt 
an anderen Extractivstoffen 
und Alkohol, 
kohlensäurearme Weine. 

kohlensäurereiche Weine, 
gerbsäurereiche Weine von 
1*5 Promille Gerbsäure auf- 
wärts. 

essigsauere Weine, 
milcbsauere Weine, 
säurearme Weine. 
Gährungegummi u. Mannit 
enthaltende. 

gerbsaueres Eisenoxydul- 
oxyd enthaltende, 
humose Verbindungen ent- 
haltende. 



Die Eintheilung der Weine. 

Die Ausgangspunkte zur Eintheilung der Weine in Katego- 
rien, Classen und Sorten können verschieden sein. Man wählt bei 
der Kennzeichnung eines Weines den Rebsatz oder die Trauben- 
sorte, aus der er hervorgegangen, oder den Productionsort, das 
Rebgelände, die Ried, auf der die Trauben gelesen wurden, oder 
man bezeichnet den Wein nach irgend einem besonders in die 
Sinne fallenden Bestandtheil, sei es Farbe, Bouquet, Säure, Zucker, 
Gerbsäure u. s. w. Die auf die Qualität hindeutenden Bezeich- 
nungen, wie Edelweine, Markenweine, Tafelweine, Flaschenweine, 
Schankweine, Landweine sind dem Weinhandel unentbehrlich 



Digitized by VjOOQIC 



Eintheilung der Weine. 165 

geworden, beruhen jedoch ebensowenig auf leicht zu unter- 
scheidenden Merkmalen, wie eine Classificirung nach dem mehr 
oder minder erkennbaren Wohlgeschmack. Wollte man die Ein- 
theilung der Weine auf die grössere oder geringere Menge eineB 
wesentlichen Weinbestandtheiles stützen, so müsstc man den Be- 
stand eines Normal- oder Durchschnittsweines voraussetzen, 
dessen Zusammensetzung etwa folgende sein könnte: 

Alkohol 8*0 Gewichtsprocent 

Extract \ 1*8 „ 

Säure 0'6 „ 

Glycerin 0*7 v 

Asche 02 „ 

Stickstoffsubstanz ... 0*1 „ 

Aepfelsäure 04 „ 

Weinstein 0*2 „ 

Specifisches Gewicht . . 0*994. 
Nach diesem nicht selten zur Geltung gekommenen Princip 
gibt es alkoholreiche (starke, feurige) und alkoholarme (seh wache, 
dünne), extractreiche (volle) und extraetarme (leere), flauere und 
milde, schwere und leichte Weine. Die grössere oder geringere 
Menge Eines Bestandtheiles über den Durchschnitts wertli reicht 
nicht immer zur Cbarakterisirung eines Weines aus. 

Milde können Weine genannt werden, die säurearm, alöo 
etwa 4 bis 5 Promille Säure enthalten. Dieselbe Bezeichnung 
kann jedoch auch auf Weine mit 6 bis 7 Promille freier Sfiure 
angewendet werden, wenn neben der Säure noch viele andere 
die Wirkung der Säuren auf unsere Geschmacksorgane herab- 
stimmende ßestandtheile, wie Glycerin, Gummi und Zucker, vor- 
handen sind. 

Die für die Eintheilung entscheidenden Bestandteile Bind 
immer Farbstoffe, Gerbsäure, sowie die das Aroma und Bouquet 
bedingenden Stoffe. Obwohl die Menge dieser Stoffe meist unbe- 
deutend, so ist ihre Wirkung auf unsere Geschmacksorgane her- 
vorragend. 

Ein beträchtliches Moment bildet die Menge des im Weine 
anwesenden Zuckers, der entweder einen constanten oder einen 
zufällig vorhandenen und vorübergehenden Bestandteil der Weine 
bildet. Die Stickstoffsubstanz kommt insoferne bei der Einfheiluug 
in Betracht, als mit ihrer Verminderung im Extracte die Haltbar- 
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keit der Weine zunimmt. Allerdings entscheidet hierbei nicht 
immer die Menge, sondern die Constitution der stickstoffhaltigen 
Verbindungen, da deren Zersetzbarkeit eine sehr ungleiche ist. 
Der Zuckergehalt der Weine muss bei der Eintheilung berück- 
sichtigt werden. Stammt er von den Trauben ab, so nennt man 
die Weine stocksüsse, ist er zugesetzt, so sind die Weine chap- 
talisirt oder gallisirt; wurde ein Wein mit Rosinenextract ver- 
süsst, so entsteht ein Rosinenwein oder künstlicher Aasbruchwein 
(Halbausbruch, Merc^antilausbruch, Fettausbruch). Ist ein Most von 
einer Concentration über 30 Saccharometerprocent gewonnen worden, 
so dass er kaum in Gährung kommt, so wird er Sect (Essenz) 
geheissen; wird ein Most oder zuckerhaltiger Wein mit Wermuth 
und anderen bitteren und aromatisch schmeckenden vegetabilischen 
Stoffen versetzt, concentrirt und alkoholisirt, so entstehen Wer- 
muth weine (Amarena in Sicilien). 

Hierher zählt man auch die Strohweine, die aus überreifen 
Trauben, die, auf Stroh gelagert, rosinenartig wurden, bereitet 
werden. 

Haben Süssweine oder Ausbruchweine durch langsame Nach- 
gährung ihren Zuckergehalt mehr oder minder eingebüsst, so 
nennt man sie im Handel n gezehrt", wobei sich gewöhnlich der 
Brot- oder Nussgeschmack (Brodel) einstellt. An die zucker- 
haltigen Weine reihen sich die kohlensäurehaltigen (Schaumweine) 
und zwar jene, deren Kohlensäure als Grährungsproduct im Weine 
zurückgehalten oder durch Compression in den Wein gebracht wurde. 

Die von der Behandlung der Trauben, des Mostes und des 
Weines abgeleiteten, im Handel vorkommenden Bezeichnungen, 
wie z. B. gerebelte, gegypste, verschnittene Weine, können weniger 
bei der Eintheilung, als bei der Beurtheilung berücksichtigt werden. 

Die Eintheilung der Weine nach ihrer örtlichen Abkunft ist 
üblich und auch in gewisser Beziehung gerechtfertigt, da man 
sich mit der Ortsbezeichnung im Handel am raschesten orientirt, 
obwohl damit leider sehr viel Unfug getrieben wird. Nicht selten 
werden verschnittene Weine mit jener Ortsbezeichnung versehen, 
mit der sie eine entfernte Aehnlichkeit haben und die ihnen zum 
Absätze behilflich ist. Es werden solche Verschnittweine mit un- 
echter Ortsbezeichnung im Weinhandel ungemein häufig verkauft, 
und es wäre auch, wenn sie rein und frei von fremdartigen Zu- 
sätzen gehalten werden, dagegen nichts einzuwenden, allein nur 
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zu oft werden dadurch die Interessen und das Renommee an- 
gesehener Weinproductionsorte empfindlich und dauernd geschädigt. 

In Folge der ungleichen Güte der Weine in den einzelnen 
Jahrgängen ist wenigstens in den nördlichen Weinbaugebieten 
nebst der Ortsbezeichnung die Angabe des Jahrganges der Pro- 
duction hier und da üblich, besonders so lange der Wein im 
Keller des Producenten liegt. Aber im Weinhandel büssen die 
Jahrgänge ihren Werth als Anhaltspunkte zur Beurtheilung und 
Eintheilung ein, da es das einfache Handelsinteresse mit sich 
bringt, entweder nur die besten Jahrgänge namhaft zu machen 
oder lieber ganz davon abzusehen» 

Zur Zeit dürfte eine Eintheilung der Weine nach der Reb- 
sorte, mit Berücksichtigung des Weinbaugebietes und der Cultur- 
methoden, wenigstens für die Unterrichtszwecke und zur Ueber- 
sicht noch am meisten Berücksichtigung verdienen. Wir lassen 
daher im folgenden Capitel eine derartige Eintheilung mit Be- 
nützung der im „Handbuch des Weinbaues und der Kellerwirth- 
schaft" von Babo und Mach enthaltenen Rebsortenkunde folgen. 

Eintheilung der Weine nach der Traubensorte. 

Weissweinsorten. 

Bouquet- und hochfeine Weine. 

Rieslingwein stammt von der weissen Rieslingrebe, die 
insbesondere im Rheingau in den besten Lagen gebaut wird. Sie 
bildet jedoch auch im Rheingau nicht den herrschenden Satz, 
sondern wird dort neben der Elbling- und Orleansrebe cultivirt 
und ist eine nördliche, in Frankreich, Italien und Ungarn wenig 
gebaute Rebsorte Die kleinen, kleinbeerigen Trauben reifen 
spät und erreichen ihre volle Güte erst bei der Ueberreife und 
Edelfäule der runden, grüngelben, braun punktirten und weiss 
bedufteten Beeren, deren Farbe bei der Ueberreife in das Hell- 
rothe übergeht. Das charakteristische und unvergleichliche Bouquet 
wird schon bei dem Kosten der Beeren deutlich wahrgenommen. 
Der Rieslingwein, welcher in südlichen Weingebieten gewonnen 
wurde, enthält das so sehr geschätzte Bouquet in ungleich ge- 
ringerem Masse und Feinheit. Die hochfeinen Riesling -Ausbruch- 
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weine werden durch wiedei holte Auslesen gewonnen, indem man 
nur die überreifen und edelfaulen Trauben erntet und die minder 
reifen, wenn es die Witterung angezeigt erscheinen lässt, auch 
bis zur Edelfäule hängen lässt. Um das Bouquet aus den Hülsen 
zu gewinnen, ist besonders bei nicht edelfaulen Trauben nach 
Entfernung der Kämme (Rebeln) ein längeres Stehenlassen der 
Maische (12 bis 48 Stunden) erforderlich. Die Traubenhülsen 
büssen bei der Edelfäule ihre Gerbsäure nahezu ein. 

Der Rieslingwein aus den besten Lagen und günstigsten 
Jahrgängen gilt als einer der feinsten und köstlichsten Weine und 
enthält 3 bis 15 Procent Zucker; dessen Alkoholgehalt ist massig, 
10 bis 13 Volumprocent, der Säuregehalt jedoch etwas über dem 
Mittel anderer Edelweine (6 bis 7 Promille). 

Rühmlich bekannte Rieslingweine werden gebaut: in Johannis- 
berg (Schloss), Rüdesheim, Markobrunn, Steinberg, Geisenheim, 
Rauenthal, Hochheim, Neroberg. 

Tram in er Wein wird aus der hellrothen Traminer Traube 
gewonnen, deren Rebe am Rhein, wenn auch nicht so häufig wie 
die Rieslingrebe, gebaut wird. Die Abstammung der Rebe ist 
keine südliche und nicht vom Orte Tramin in Tirol; sie wird 
als frühreifende Sorte mit derben Hülsen bezeichnet. Die Mengen- 
verhältnisse der Bestandtheile im Moste von Vollreifen Traminer 
Trauben sind äusserst günstige, der Säuregehalt ist meist, niedriger 
als bei dem Riesling. Es sind Traminer Weine mit 3*2 Promille 
Säuregehalt in S. Michele gefunden worden. Sie gelten als har- 
monische, .milde, zuweilen auch als starke Weine, die nahezu 
farblos oder nur wenig gelblich erscheinen, wenn die Maische 
bald gepresst wird. Ihr Bouquet ist wesentlich verschieden vom 
Rieslingbouquet, doch ebenso geschätzt, und wird beim Kosten 
ungleich länger noch empfunden als dieses. Vorzügliche Traminer 
Weine sind: Deidesheimer Förster, Rupertsberger, Dürkheimer 
und Wachenheimer Pfälzer Weine, die aber nicht ausschliesslich 
aus der Traminer Traube bereitet werden, sondern auch mit Zu- 
satz von Riesling. 

In Niederösterreich ist die Traminer Rebe mit bestem Erfolg 
eingeführt worden. In Tirol wird sie in Rametz und S. Michele 
gebaut. 

Burgunder Weine. Die weissen Burgunder Weine können 
sowohl aus der weissen Burgunder Traube, wie aus der grauen 
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(Ruländer) und auch aus der blauen Burgunder Traube (als Weiss- 
herbst) gewonnen werden. Aus der weissen und blauen Burgunder 
Traube werden im Departement Saöne- et -Loire und Cote d*ör 
die feurigen und schweren Edelweine erzeugt, die sich durch 
vollen und harmonischen Geschmack auszeichnen. Die bekannten 
Chablis-Austern weine werden auch aus der Burgunder Traube 
gewonnen. Bei der Kost zeigen sich die Burgunder Weine als 
äusserst liebliche und volle, starke und doch milde Weine. Zu 
den geschätztesten Burgunder Weinen zählen: RomaneVConti (von 
Nuits), Cbambertin, Clos-Vougeot, Riebe bourgeois. Den weissen 
Burgunder lässt man auf der Maische angähren, während jener des 
grauen Burgunders (Ruländers) sofort abgepresst wird, um keinen 
Farbstoff auf den Wein zu übertragen. Durchschnittlich wird der 
Wein des weissen Burgunders höher geschätzt, als der Ruländer. - 
Die Anbau- und Culturversuche mit den Burgunder Reben in 
Oesterreich-Ungarn fielen grösstentheils ermuthigend aus. 

Die blaue Burgunder Traube bildet beim Weissherbsten das 
Material der Champagner-Weine. 

Sylvaner Weine. Unter dieser Bezeichnung kommen aller- 
dings die von der grünen Sylvaner Rebe (im deutschen Weinbau- 
gebiet „Oesterreicher" genannt) erhaltenen Weine im Handel 
nicht vor, da der Sortengeschmack weder so ausgeprägt noch so 
geschätzt ist, als jener von Riesling oder Traminer. Es gemessen 
jedoch die Sylvaner Weine wegen des Zusammenhanges und der 
Menge ihrer Extractivstoffe als bessere Flaschenweine einen guten 
Ruf. Ihre Bedeutung ist im Rheingau beträchtlich, wo sie als 
gute Mittelweine zum Verschnitt mit Traminer und Rieslingweinen 
Verwendung finden. So wird die Wormser Liebfrauenmilch grössten- 
theils aus Sylvaner Trauben bereitet. Der reichen Erträge wegen 
ist die grüne Sylvaner Rebe, die frühreifend ist und selbst in 
nördlichen Weingegenden noch befriedigende Erträge liefert, in 
höheren Lagen und geringeren Böden, besonders in feuchtem 
Klima, nahezu unersetzbar. 

Muscateller Weine. Bei der beschränkten Verbreitung der 
gelben Muscateller Traube zur Kelterung, dann der frühen Ver- 
gänglichkeit des Bouquets und des oft hohen Säuregehaltes finden 
diese Weine im Handel nicht jene Berücksichtigung, wie die von 
anderen Gewürztrauben. Die Verbreitung der Rebe, die in Oester- 
reich unter der Bezeichnung ^Schmeckende" bekannt ist, ist mehr 
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auf den Absatz von Tafeltrauben begründet. Die rothe Spielart 
des Muscatellers hat, wie andere rothe Trauben, die Unannehm- 
lichkeit, dass sie Weine mit dem unbeliebten röthlichen Schimmer 
liefert, der eben nicht zu vermeiden ist, wenn man den Most zur 
Extraction des Bouquets längere Zeit auf den Hülsen stehen lässt 

Die Weine vom Welschriesling stehen in der Güte 
jenen des weissen Rieslings entschieden nach und zählen nur 
dann, wenn sie von Vollreifen Trauben gewonnen worden, zu den 
eigentlichen Flaschenweinen. Die Rebe stammt aus Frankreich, 
wird besonders in Steiermark und Croatien häufig gebaut und findet 
auch in Ungarn immer mehr Verbreitung. Sie reift so spät wie 
der weisse Riesling, enthält jedoch in der Traube kein Bouquet, 
aber in der Vollreife genug Zucker. Wo es an Wärme nicht 
fehlt, in trockenen, sonnigen Lagen, entspricht sie den Anforde- 
rungen, die man von einer guten Quantitätsrebe erwartet. 

Die Weine vom Elbling sind ohne Bouquet und stehen 
im Preise nicht hoch, sondern gelten nur als feine Tischweine. 
Die Rebe liefert auch in weniger günstigen Lagen grosse Erträge, 
wird jedoch selbst am Rhein, wo sie herrschender Rebsatz ist, 
durch andere verdrängt, da ihre Tragbarkeit von längerem alten 
Holz bedingt ist, dessen Erhaltung in nördlichen Weinbaugebieten 
der strenge Winter oft vereitelt. Nach Babo-Mach's Handbuch 
verdient die Eiblingrebe als Massentraube in esterreich überall 
Empfehlung, wo man die Reben nicht im Kahlschnitt zu behan- 
deln pflegt. 

Die Weine vom gelben Ortlieber sind als angenehme, 
jedoch nicht sehr volle Tisch weine in Burgund, im Elsass, weniger 
am Rhein und in der Pfalz bekannt. Die Rebe gilt als eine der 
ertragreichsten und trägt auch noch dort ihre kleinen Trauben 
mit weissgrau bedufteten Beeren, wo andere Sorten wegen der 
trockenen und windigen Lage versagen würden. Den hohen Er- 
trägen ist nur die bei Regenwetter rasch eintretende Fäulniss der 
leicht auslaufenden Beeren abträglich. In Burgund sollen auch die 
leichteren Chablisweine aus der Ortlieber Traube bereitet werden. 

Die Veltliner Weine stammen entweder von dem grünen 
oder dem frührothen oder dem rothen Veltliner. In Niederöster- 
reich, und zwar nördlich der Donau, hat der grüne Veltliner, da 
er bei der niederen Erziehung hohe Erträge gibt und in Gebirgs- 
lagen wie in niederen Hügellagen noch gut reift, als „Weissgipfler" 
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oder „ grüner Muscateller" die grösste Verbreitung gefunden und 
auch in Mähren bildet er den herrschenden Rebsatz, Die Weine 
dieser Bebe gelten als mittelgute Landweine, die im Verhältnis» 
zu ihrem Säuregehalt (7 bis 8 Promille) zu wenig andere Extraktiv- 
stoffe enthalten. In besseren Lagen werden aus ihr auch ange- 
nehme Flaschenweine, wie Mailberger, Stinkenbrunner und Retzer, 
gewonnen; der aus den weniger günstigen Lagen gewonnene 
Landwein wird massenhaft nach Wien, als von der Briinii er Strasse 
kommend, eingeführt. In dem niederösterreichischen Weinbau- 
gebiete Langenlois-Retz bildet der rothe Veltliner den herrschenden 
Rebsatz, dessen Weine durch Milde, Extractgehalt und einen 
charakteristischen Sortengeschmack im Range vor jene des grünen 
Veltliners gestellt werden. Durch ebenso kräftiges Waebathuni 
ist der frührothe Veltliner, auch „rothe* Babotraube" genannt, 
ausgezeichnet, der im Grumpoldskirchner Weingebirge als Fnihroth 
und in Böhmen als Printschtraube verbreitet ist. Die mittel grossen, 
dunkelroth gefärbten Beeren geben bei hoher Erziehungsart als 
Laubentraube einen starken, ziemlich harmonischen, wenig gefärbten 
weissen Tischwein, allein die Verbreitung dieser Traubensorto 
ist nur als Tafeltraube von grösserem Belang und wird nach 
Babo-Mach noch in Liebhaber - Weingärten mit Erfolg angelegt* 
Der rothe Veltliner soll aus dem Val Tellina stammen, jenem 
Theile des Addatbales das sich zwischen dem Cornea ee und 
dem Stilfser Joch hinzieht, wo man ihn jedoch so wenig kennen 
soll, wie den rothen Traminer in Tramin (an der Etsch), 

Die Weine des Kl ein weiss haben bis jetzt ausschliess- 
lich für die Weinproduction in einem beschränkten Weingebiete 
Ungarns Bedeutung erlangt. Die Qualität der Weine gilt ala eine 
vorzügliche, die sich durch ein an das Rieslingbouquct hinan - 
reichendes Traubenbouquet auszeichnen, milde und stark sind. 
An Extract sind sie nicht reich und werden daher zuweilen als 
leer angeführt, im Uebrigen sind sie hochfarbige, grünlich- 
gelbe Weine mit meist hohem Alkoholgehalt, die im Handel 
auch als Somloer Weine, die besten als (Neszmelyer Weine) 
vorkommen, oft jedoch von einer anderen Rebe, dem Lammer- 
schwänz, stammen. In Ungarn is der Kleinweiss als Sar Feher 
oder Balint bekannt und wird nicht selten auch mit dem Honigler 
verwechselt, der auch Ofner Traube genannt wird, aber ohne 
Bouquet ist. 
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Die Weine von Oesterreichisch - Weiss sind voll- 
schmeckende, aber sauere Gebirgsweine, die nordwestlich von Wien 
am Weingelände der Donau, in Nussdorf, Kahlenbergerdorf und 
Klosterneuburg gebaut werden. Die Rebe ist spätreifend und 
verlangt daher warme, steile Lagen. Während die bei Wien ge- 
bauten Weine dieser Rebe des grossen Säuregehaltes nur mit 
Wasser gemischt getrunken werden, hat dieselbe Rebe nach Babo- 
Mach in der Nähe Triests ungleich günstiger zusammengesetzte 
Weine geliefert. 

Die Weine vom rothen Zierfahndler liefert Gumpolds- 
kirchen und einige angrenzende Riede, wo die Rebe, auch als 
Spätroth oder Rothreifler bekannt, vor langer Zeit, -angeblich vom 
Comosee, importirt wurde. Die hellrothen, aber an der Schatten- 
seite grün bleibenden Beeren sind zwar ohne Aroma, liefern jedoch 
in warmen, selbst trockenen Lagen einen kräftigen, reinschmecken- 
den Wein, der in guten Jahrgängen einen sehr geschätzten 
Traubengeschmack besitzt und zu den stärksten und beliebtesten 
Weinen Oesterreichs zählt. 

Die Weine vom Mosler, auf den Weinbaugebieten von 
Tokay, Rust, Oedenburg, Luttenberg etc. gewonnen, sind ausser- 
ordentlich alkoholreich, wenn sie gezehrt sind. Wurden sie von 
überreifen, edelfaulen und geschrumpften Beeren erzeugt, so sind 
sie noch zuckerhaltig, und zuweilen wie in dem Tokayer Weingebirge 
(Hegyallja) zuckerreich. Die Rebe hat ihren Namen von Moslavina 
(aus der ehemaligen Militärgrenze), wird in Ungarn Formint 
oder Furmint und in der Oedenburger Gegend Zapfner genannt. 

In den Szamorodner Weinen, die in der Hegyallja von den 
Vollreifen Beeren gewonnen werden, ist der Zucker vergohren, 
während in den Ausbrüchen der Zucker um so länger unvergohren 
bleibt, je höher dessen Gehalt und je mehr die Ausscheidung 
der Stickstoffsub stanz gelang. 

Die Bacador-Weine zählen zu den alkoholreichsten Weinen 
Ungarns, wo sie bei Arad und Ermellek gewonnen werden. Die 
Beeren sind roth und blau gefärbt, aber blau nur an der Sonnen- 
seite als Zeichen der Ueberreife; deren Saft ist sehr süss, wenig 
sauer, ohne Aroma. Die Rebe stammt, wie der Name sagt, aus Italien. 

Die Weine vom weissen Steinschiller, der in Weiss- 
kirchen (Banat) vorkommt, sind milde, sehr angenehme Weine 
mit wenig Säure, die den weissen Burgunder Weinen zuweilen nahe- 
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gestellt werden. Die Traubeubeeren sind von schön gelber Farbe 
mit braunen Flecken auf der Sonnenseite. 

Leichte milde Weissweine. 

Die Weine des rothen Steinschiller sind leicht und 
mild und eignen sich zum Verschneiden der saueren Weine; sie 
sind die Producte ausgedehnter Rebfelder im Banat, von Weies- 
kirchen bis Werschetz und dann des syrmischen Gebirges, Der 
schönen Rosafärbung der Beeren wegen wird die Traube auch 
im Banat Rosatraube genannt. An der Sonnenseite nehmen die 
Beeren bei der Ueberreife eine schmutzigbraune Färbung an. 
Der Zuckergehalt des Mostes geht bei 5 Promille Säuregehalt 
gewöhnlich nicht über 20 Procent. Die Rebe ist bei Kahlachnitt 
oder niedrigem Zapfenschnitt beinahe unübertroffen au Tragfähig- 
keit und liefert nahezu ausschliesslich die wegen ihrer Billigkeit 
und Milde bekannten Banater Weine. 

Die Weine der Slankamenka gleichen in dem geringen 
Säure- und Alkoholgehalt denen des Steinschiller, und finden 
daher gleich diesen als Mischweine zum Verschneiden aauerer 
Weine häufige Verwendung. Die grosse Traube reift später ala 
die des Steinschillers, die länglichten Beeren sind weisögelb mit 
braunen Tupfen an der Sonnenseite. Die Rebe wird vorzugsweise 
auf den Rebfeldern bei Karlowitz in Croatien gebaut und ist 
ihrer Fruchtbarkeit wegen gleich der früheren Rebsorte gerühmt. 

Die Weine des Gutedel, von welcher Rebsorte man diu 
weisse und rothe Varietät unterscheidet, und die erste re als 
Krachgutedel, die rothe als Pariser Gutedel bekannt ist, stehen im 
Werthe etwas höher, als jene der beiden früher angeführten Sorten; 
sie gelten als milde Tisch weine, die jedoch wenig vollsclmi eckend, 
leicht und ohne Aroma sind. Von den beiden Gutedelsorten 
wird der Krachgutedel oder weisse Gutedel häufiger gebaut, da 
der rothe Gutedel, dessen Beeren an der Sonnenseite blau weiden, 
bei dem längeren Stehen der Maische oder nach scharfer ein 
Pressen leicht einen röthlichen Weisswein gibt, der im Handel 
ungern genommen wird. Der Krachgutedel wird in der Nähe 
Wiens, in Grinzing, Sievering und Heiligenstadt cultnirt. Im 
Grossherzogthum Baden liefert er die Markgräfler Weine. Die 
französische Bezeichnung für Gutedel ist Chasselas blaue oder 
Chasselas dore. Die grossen runden Beeren sind überwiegend 
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von schön gelber Farbe und nehmen nur im Schatten eine 
Rosafärbung an. Die grossen Trauben mit dichtem Beerenstand 
sind auch als Taf eltrauben sehr gesucht. 

Die Weine des rothen Portugieser, in Croatien, 
Steiermark und den Windisch-Büheln als Königstraube bekannt, 
sind dünn, extractarm, jedoch nicht eben arm an Alkohol, die 
inbesondere zum Verschneiden der Weine vom gelben Mosler 
und anderer starker Weine dienen. Die kleinen runden, schön 
rosa gefärbten Beeren reifen spät. Die Rebe gibt jedoch sehr hohe 
und gleichmässige Erträge. 

Die Weine des Blatterl werden in der Umgebung von 
Bozen erzeugt. Der Name der Rebe rührt wahrscheinlich von 
den plattgedrückten Beeren her, deren gelbgrüne Farbe bei der 
Hochreife durch braune Flecken sich verdunkelt. Die Weine sind 
leicht und milde, dagegen wenig voll, dafür sind die Erträge 
reichlich. 

Leichte sauere Weine. 

Die Weine des Heimisch sind wässerig, sauer, ziemlich 
leer, ohne Aroma, die gewöhnlich nur zum Wässern oder als 
Gesindewein Verwendung finden. Die Rebe wird an vielen Orten 
durch bessere Sorten verdrängt und ist in Niederösterreich unter 
der Bezeichnung „Grobe", in Steiermark als „Braune" bekannt. 
Auf höchstens 20 Procent Zucker kommen 8 bis 9 Promille Säure. 
Die Traubenstiele sind brüchig, die Beeren gross, grün, an der 
Sonnenseite braun gefleckt und verwaschen. 

Die Weine des Silberweiss oder Seestock sind nicht 
besser, sondern eher geringer, als jene des Heunisch. Die Rebe 
kommt häufig in Ungarn am Neusiedler- und Plattensee vor, wo 
sie Rakszöllö genannt wird. Auch in Niederösterreich, an der Donau 
ist sie nicht selten. Die Traube ist jener des Krachgutedel 
ähnlich. 

Roth, wein Sorten. 

Feine bis mittelgute Rothweinsorten. 

Die Weine des blauen und schwarzen Muscatellers 
sind ausgezeichnet durch entsprechende Farbe, wenig Saure, Extract- 
reichthum, Vollgeschmack und durch das charakteristische Muscat- 
bouquet, welches durch die Gerbsäure nicht übertönt wird. Die 
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kleinen schwarzblauen Beeren haben ein sehr entwickeltes Musca- 
teller Bouquet, das umsoinehr geschätzt, als keine andere Roth- 
weintraube ein in gleicher Höhe ausgebildetes Bouquet enthält. 
Nach Babo-Mach kann die Traubensorte als eine der besten 
Rothweinsorten empfohlen werden. 

Die Weine des gewöhnlichen blauen Burgunders 
sind in ihrer Heimat, besonders in den berühmtem Lagen der 
Cöte d'or, gewonnen, die edelsten und feinsten Rothweiue, die 
sich durch ein ungemein feines Aroma und einen ausserordentlich 
harmonischen Geschmack, sowie durch ein günstiges Yerh&ltniss 
der Gerbsäure zu den anderen Säuren und durch eine prächtige 
rubinrothe Farbe auszeichnen. Die Burgunder Weine Oesterreiehs 
und des Deutschen Reiches erreichen durchwegs nicht das Voll- 
schmeckende wie in Burgund, sondern befriedigen mehr durch 
die Lieblichkeit des Geschmackes und durch die Harmonie der Stoffe, 

Von den hochfeinen Burgunder Weinen sind die billigen dünnen 
Rothweine wohl zu unterscheiden, die in Frankreich auch unter 
dem Namen Burgunder getrunken werden, aber von dem gross- 
beerigen Burgunder, dem Liverdun, überhaupt von den sehr 
ertragreichen Gamay Sorten abstammen. 

Die blaue Burgunder Rebsorte ist ausser in Frankreich auch 
im Deutschen Reich und in Böhmen, weniger in den anderen 
Österreichisch- ungarischen Weinbauländern verbreitet. Im Deutschen 
Reich heisst diese Sorte Clävner. Ihre dickstieligen gedrungenen 
kleinen Trauben mit den schön blau gefärbten und bedufteten 
Beeren reifen ziemlich früh. Die Tragfähigkeit der Rebe steigt 
mit der Länge des alten Holzes. 

Die Weine der Müllerrebe sind jenen des mittelgross- 
beerigen Burgunders ähnlich, doch trifft dies nicht in alten Wein- 
baugebieten zu. Die Rebe hat durch weissfilzige Behaarung an 
den Blättern und jungen Trieben ihren Namen erhalten. Auf gün- 
stigen Lagen und in guten Jahrgängen nimmt der Wein ein an 
die Vanille erinnerndes Aroma an. Im Allgemeinen gilt er jedoch 
geringer als jener des blauen Burgunder, da die edleren Extractiv- 
stoffe nicht in gleichem Masse zur Ausbildung gelangen* In Frank- 
reich (in der Champagne) wird sie als Meunier enfariue zur 
Schaumweinbereitung verwendet. 

Die Weine der Bordeauxsorten. Die geschätztesten 
Sorten sind Cabernet- Sauvignon, Cabernet - Franc, der 
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Verdot und der Merlot, nach diesen kommt der Malbec. 
Die Bordeauxweine zeichnen sich durch Körper, Milde, durch eine 
eigenthümliche, angenehme Herbe und durch einen unvergleich- 
lichen Sortengeschmack aus. Die Edelweine (grand crus) werden 
in fünf Classen eingetheilt. Cabernet-Sauvignon bildet den vor- 
wiegenden Rebsatz in den besten Medoclagen, wie des Cbäteau 
Lafitte. Das Verhaltniss des Zuckers zur Säure ist in den 
schwarzen, weissbedufteten Beeren ein ausserordentlich günstiges, 
auf 20 Procent Zucker 6 Promille Säure. Die Trauben können, 
ohne zu faulen, längere Zeit hängen bleiben. Die Cabernet-Franc- 
weine sind den vorigen sehr ähnlich, nur die Rebe lässt ampelo- 
graphische Unterscheidungen wahrnehmen, und die Hälsen sind 
sehr reich an Gerbsäure. Beide Cabernetreben verlangen einen 
langen Schnitt. Verdot gibt einen mehr herben und weniger 
feinen Wein. Die Weine der drei Bordeauxsorten sind gewisser- 
massen die typischen Rothweine, deren Qualität man annähernd 
durch Verschneiden anderer hochwerthiger Rothweine zu erreichen 
sucht. Es kann dies nicht bezüglich des feinen Sortengeschmackes, 
sondern nur hinsichtlich des günstigen Verhältnisses der Säuren zu 
den übrigen Weinbestandtheilen und der Aepfelsäure zur Gerbsäure 
angestrebt werden. Darin unterscheiden sie sich auch von den schweren 
italienischen Weinen, deren zu grosser Säuregehalt abträglich wirkt. 

Die Weine des blauen Portugieser sind zwar nicht 
unbedingt die besten niederösterreichischen Rothweine, da es ihnen 
etwas an Körper fehlt, doch stellen sie sich durch ihren geringen 
Säuregehalt, einen entsprechenden Alkoholgehalt und durch die aus- 
reichende Menge von Farbstoff und Gerbsäure zu den beliebtesten 
Rothweinen des Landes, die, wenn auch bouquetlos, den Bordeaux- 
weinen ähnlicher schmecken, als andere Rothweine derselben 
Weinbaugebiete. Uebrigens fehlt dem Weine des blauen Portu- 
giesers, besonders dem Vöslauer, nicht der charakteristische Sorten- 
geschmack. Der Wein gewinnt durch Verschneiden mit Burgunder 
oder auch mit Blaufränkisch an Vollgeschmack, gibt jedoch auch 
mit Szegszarder, Erlauer und anderen ungarischen Rothweinen 
der Kadarkarebe recht annehmbare Producte. 

Die runden, schwarzblauen Beeren reifen früh. Die mittel- 
grossen Trauben sind in Wien als Badener Tafeltraube bekannt. 
Die Rebe verlangt continentales Klima, ist daher in Frankreich 
unbekannf und selbst in Deutschland von geringer Bedeutung. 
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Die Weine des Blaufränkisch stehen den Portugieser 
Weinen des grösseren Säuregehaltes wegen entschieden nach; der 
grosse Gerbsäuregehalt im Verein mit einem ebenfalls bedeutenden 
Aepfelsäuregehalt gibt dem Wein einen rauhen, herben Charakter. 
An Farbstoff fehlt es den in der Form und Farbe den Portu- 
giesern gleichen Trauben nicht. In der Höhe und Gleichmässigkeit 
des Ertrages steht jedoch der Blaufränkisch über dem Portugieser. 
Im Deutschen Reiche unter dem Namen Limberger bekannt, ist 
er wenig verbreitet, und auch in Nie der Österreich kommt er 
meist mit dem Portugieser gemischt vor. 

Die Weine der blauen Kadarka oder ungarischen Edel- 
traube sind jene von Ofen, Erlau, Szegszard, Villänyi und Wer- 
schetz. Die Kadarkarebe liefert weitaus die meisten Ungarweine, 
die sich zwar nach den Weinbaugebieten im Geschmack deutlich 
unterscheiden lassen, im Grundzuge aber den geringeren Burgunder 
Weinen sich nähern. Sie geniessen sowohl als reine Gewächse 
ein weit über Ungarns Landesgrenzen reichendes Ansehen, sind 
jedoch auch als billige Verschnittweine für die herben und säuer- 
lichen italienischen Weine ausserordentlich brauchbar. Zu den 
Schattenseiten zählt, wenigstens für unsere Gegenden, die Spät- 
reife und der Farbstoffmangel, der sich übrigens nur in weniger 
günstigen Lagen bemerkbar macht. Die Rebe liefert in den 
warmen, trockenen Sommern Ungarns selbst bei Kahlschnitt grosse 
Erträge und in günstigen Lagen milde, aber feurige Flaschen- 
weine. Zur Zeit werden diese Weine als theilweiser Ersatz für 
den immer fühlbarer werdenden Mangel an burgunderartigen 
Weinen sehr gesucht. 

Die Weine des Lagreins, der geschätztesten Rothwein- 
sorte in der Umgebung Bozens, bilden nach Babo-Mach einen 
Uebergang im Typus zwischen den italienischen und französischen 
Sorten. Die überaus farbstoffreichen Trauben geben einen tiefroth 
gefärbten Wein, der zum Verschnitt der lichten Deutschtiroler 
Weine sich vorzüglich eignet und deren Trester zur Farbstoff- 
deckung für einen zweiten und selbst dritten Aufguss weisser 
oder wenig gefärbter rother Weine Verwendung finden. 

Die Weine der Teroldegarebe sind, wenn in günstigen 
Lagen, wie im Etschthale südlich von Bozen, gewonnen, feine, schwere 
Flaschenweine, ungemein farbstoffreich und reich genug an Alkohol 
und Extract. Aber auch aus weniger günstigen Lagen sind die 
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Weine als tiefgefärbte und volle Verschnittweine, und deren 
Trester als Aufbesserungsmittel für lichte oder leer und matt ge- 
wordene Weine sehr geschätzt, 

Die Weine der Negrara-, in Deutschtirol Edelschwarz 
genannten Rebe, stehen nicht ganz so hoch, wie die des Terol- 
dega, gelten jedoch, wenn auf günstigen Lagen gewonnen, als 
kräftige Weine, die ihrer tiefrothen Farbe und ihres ausgespro- 
chenen Sortengeschmackes wegen immer mehr gesucht ^werden. In 
geringen Lagen macht sich allerdings die Säure mehr und das 
Aroma weniger geltend, was zum Theil in der späteren Reife 
begründet ist. 

Die Weine der Marzeminörebe, die in dem berühmten 
Isera -Weinbaugebiete bei Roveredo den Hauptsatz bildet, aber 
auch andernorts an der Etsch gebaut wird, sind ebenfalls sehr 
dunkle und, wenn aus Vollreifen Trauben bereitet, starke Weine 
von mehr italienische© Charakter. 

Die Refoscoweine, von der Refosco- oder Dolcedorebe, 
werden in Friaul, Istrien und in der Nähe Triests gewonnen, 
kommen oft im süssen oder gährenden Zustande auf die Local- 
märkte und sind wegen ihres Farbstoffgehaltes sehr geschätzt. 

Leichte milde Rothweine. 

Die Weine der Gross vernatsch oder blauen Trollinger 
(Tirolinger), deren Rebe besonders in Meran, wo sie die Cur- 
trauben liefert, verbreitet ist, gelten als leichte, wenig gefärbte, 
aber immerhin, angenehme, nicht herbe Tischweine. In den Meraner 
Dachlauben erreicht die grosse Traube nur 16 bis 1& Procent 
Zucker. 

Die Weine des Aramon, derjenigen Rebe, die im süd- 
östlichen Frankreich ihrer enormen Erträge wegen (100 bis 300 
Hektoliter per Hektar) von grosser Verbreitung und Bedeutung 
ist, sind allerdings leichte, aber auch ungemein billige Rothweine, 
die im französischen Rothweinhandel immer gesucht sind. Die 
Rebe bildet den vorwiegenden Satz im Departement He*rault, im 
Languedoc überhaupt und der Morved in der Provence, 

Leichte sauere und herbe Rothweine, 
wie die der Rossararebe, einer in der Tiroler Etsch-Ebene 
Massenerträge gebenden Sorte, der Färbertraube oder Tein- 
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turier, die den Farbstoffmangel anderer Traubensorten zu decken 
bestimmt sind; 

der blauen Bodenseetraube, deren überaus sauere Weine 
auch als Dreimännerweine berüchtigt sind; 

der blauen Wildbacher Rebe, deren* herbe und sauere 
Weine unter dem Namen Schiicher (worunter jedoch auch viele 
andere blasse Rothweine verstanden werden) in Steiermark mit 
Wasser gemischt getrunken werden; 

und endlich der blauen Kölner Traube Steiermarks, die 
mit der in Niederösterreich vorkommenden Scheibkörner 
identisch ist, 

seien hier nur als früher belangreiche, dermalen in der Ver- 
drängung begriffene Sorten angeführt. 

Die Analyse des Weines mit Benutzung von Reit- 
lechner's Wein- und Mostuntersuchungs-Apparat. 

Dieser Apparat bietet die Mittel zur Bestimmung: 

1. Des Alkohols durch Destillation mittelst eines Liebig' sehen 
Kühlers von Glas, der mit Hilfe einer metallenen Klammer an 
einem Stuhl oder dergleichen festge*schraubt wird; 

2. der Säuren im Moste, Weine, Essig und in Fruchtsäften 
mittelst Titrirung durch Kalkwasser oder Normalkali mit Hilfe 
einer Quetschhahnbürette, die an einem Filtergestell eingeklemmt wird ; 

3. des Extractgehaltes im Wein aus der bei der Destillation 
enthaltenen, im Destillirkoiben zurückgebliebenen Flüssigkeit mittelst 
eines kleinen Saccharometers mit positiven und negativen Procenten 
(zur Bestimmung des speeifischen Gewichtes des Weines) ; 

4. des Zuckergehaltes im Most, in Rosinen, in Süssweinen 
und allen zuckerhaltigen Fruchtsäften mittelst der Fehling'schen 
Kupferlösung, bestehend in je einer Flasche titrirter Kupfer- 
vitriollösung und einer Flasche Aetzkalium-Natrium-Tartrat. 

Zur Ausführung dieser Bestimmungen enthält der Apparat 
in einer durch diverse Fächer abgetheilten versperrbaren Cassette 
folgende Gegenstände: 

1. Liebig'schen Kühler mit seitlichen Wasser-Zu- und Ablauf- 
röhren. 

2. Metallklammer mit Schraube. 

3. Destillirkoiben von circa 300 C. C. 

12* 
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4. Spritzkolben von circa 300 C. C. 

5. Vorlagekolben von 50 C. C. (markirt). 

6. Messkolben von 100 C. C. (markirt). 

7. Kautschukrohr ( 3 / 4 Meter lang) zur Einleitung des kalten 
Wassers in 1. 

8. Kautschukrohr (*/ 4 Meter lang) zur Ableitung des warmen 
Wassers aus 1. 

9. Glasröhren (1-5 Meter lang) zur Verbindung mit den 
Kautschukröhren. 

Drei Aräometer in hölzernen Kapseln, und zwar 

10. Ein Alkoholometer (21 Centimeter lang) von 5 bis 15 
Volumprocenten, jedes Procent in Zehntel eingetheilt. 

11. Ein Saccharometer (21 Centimeter lang) mit 3y 2 nega- 
tiven und 5V2 positiven Procenten, jedes in Zehntel getheilt. 

12. Eine Mostwage (Klosterneuburger, 21 Centimeter lang) 
von 8 bis 28 Procent, jedes in Fünftel getheilt. 

13. Ein kleines Thermometer mit Re'aumur- Graden von 0° 
Tbls 80° R. in hölzerner Kapsel. 

14. Standcylinder von Glas (20 Centimeter hoch) zur Füllung 
mit den Probeflüssigkeiten. 

15. Eine graduirte Bürette sammt Queschhahn in 25 C. C. 
u*d jeder Cubik centimeter in Zehntel getheilt. 

16. Zwei Pipetten von Glas von 10 C. C. markirt, zur Ab- 
messung des Weines zur Säurebestimmung und der Fehling'schen. 
Flüssigkeiten. 

17. Zwei kleine Bechergläser zur Säurebestimmung. 

18. Eine Spiritushandlampe mit Dochthülse und Blechkamin 
zur Destillation und Zuckerbestimmung. 

19. Eine Porzellanschale zur Zuckerbestimmung. 

20. Sechs Stück Eprouvetten sammt Gestell zu diversen 
Reactionen. 

21. Ein Filtergestell mit hölzerner Zwinge zur Befestigung 
der Bürette bei der Säure- und Zuckerbestimmung. 

22. Einen eisernen, zerlegbaren Dreifuas zur Destillation und 
Zuckerbestimmung. 

23. Eine runde Korkfeile. 

24. Eine flache Korkfeile. 

25. Eine Schraubenquetsche für den Kühlwasserzuleitungs- 
schlauch. 
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26. Sechs Päckchen rothes und blaues Lackmuspapier. 

27. Drei Glasstäbe und einen kleinen Trichter von Glas. 

28. Eine Garnitur (8 Stück) trockene Präparate in Fläschchen: 
-a) Tannin, b) Lackmus, c) Salicylsäure, d) Spodium, e) Eisen- 
chlorid, /) Weiß säure, g) gebrannter Kalk, h) Marmqrpulver. 

29. Reagensflasche mit Normalkali (auf Weinsäure gestellt). 

30. Reagensflasche mit Kalium-Natrium-Tartrat (ätzend). 

31. Reagensflasche mit Kupferlösung nach Fehling. 

Alkoholbestimmung durch Destillation. 

Bei der Ausführung der Wein -Analyse wird mit der Alkohol- 
bestimmung begonnen, indem man -mit dem 100 C. C- Kolben 
ebenso viel Wein abmisst, in den Destillirkolben überfüllt und 
letzteren mit dem Kühlrohr mittelst des Korkes dampfdicht ver- 
bindet. Der Destillirkolben wird mit dem eisernen Dreifuss. unter- 
stützt unxl die Lampe darunter gestellt. Am unteren Ende des 
Kühlrohres wird mittelst eines Bindfadens der 50 " C. C. -Kolben 
angehängt. Das Kühlwasser wird aus einem über dem Destillir- 
Apparat stehenden Gefäss mittelst des Kautschukschlauches in 
das untere kurze Seitenrohr geleitet und aus dem oberen Seiten- 
rohre das warm gewordene Wasser mittelst eines kürzeren Kautschuk- 
rohres, das durch Glasröhren beliebig verlängert werden kann, 
abgeleitet. Der Wasserzulauf wird mittelst einer am oberen Kaut- 
schukrohr angesteckten Schraubenquetsche entsprechend reguiirt. 
Vor dem Destilliren sind junge, fermentreiche oder schlecht ge- 
schulte Weissweine, um das Ueberschäumen beim Sieden zu ver- 
hüten, mit der eine Federmesserspitze füllenden Menge von Tannin 
zu versetzen. Bei der Destillation ist die Spiritusflamme anfänglich 
nicht zu gross zu nehmen, dagegen der Kühlwasserzulauf zu er- 
weitern, damit die zuerst übersteigenden alkoholreichen Dämpfe 
zuverlässig condensirt werden können. Sobald 50 C. C. Wein- 
geist sich in der Vorlage angesammelt, wird die Destillation unter- 
brochen. Der durch die Destillation erhaltene Weingeist wird in 
dem gereinigten 100 C. C.-Kolben durch Wasser auf das genannte 
Volumen verdünnt, in das cylindrische Standglas gegossen und 
bei der Normaltemperatur mit dem Alkoholometer genauestens 
gemessen. Zur Correctur bei abweichenden Temperaturen ist auf 
Seite 53 eine Tabelle zu finden. 
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Der Destill ir- Apparat in der erwähnten Gestalt gestattet die 
genaueste Alkoholbestimmung und wird auch zur Bestimmung dea 
Essigsäuregehaltes der Weine verwendet. 

Die Extractbestimmung im Weine- 

Die im Destillirkolben nach der Abdampfung des Weingeistes 
zurückgebliebene Flüssigkeit enthält alle nicht flüchtigen Bestand- 
theile des Weines und ist nur bei jungen, eiweißreichen Weinen 
trüb. Bringt man diese Flüssigkeit nach der Abkühlung und 
eventuellen Filtration in den 100 C. C. -Kolben und ergänzt sie 
durch Wasser auf 100 C. C. ? so zeigt nach Umfülluiig in das 
cylindrische Standglas das Saccharometer die Extractmenge an 
Wäre die Temperatur eine andere als die auf dem Saccharometer 
namhaft gemachte Normaltemperatur, so findet man mit Benutzung 
der auf Seite 17 enthaltenen Correctionstabelle den richtigen 
Extractgehalt. Wurde der Wein vor der Destillation zur Vermei- 
dung des Uebei Schäumens mit Tannin versetzt, so sind in einer 
Porzellanschale 100 C. C. Wein auf die Hälfte vorsichtig ab- 
zudampfen, die rückständige entgeistete Flüssigkeit in den 100 G t Ö*- 
Kolben zu füllen, auf 100 C. C. durch Wasser zu ergänzen und 
mit dem Saccharometer zu messen. 

Ist die gesammte Extractmenge eines zuckerhaltigen Weine ts 
von mehr als ö 1 /^ Procent Extract in der entgeisteten Flüssigkeit 
zu bestimmen, so wird hiezu die Mostwage benutzt und mit Hilfe 
der auf Seite 15 enthaltenen Tabelle aus der Anzeige der Most- 
wage jene des Saccharometers gefunden. 

Die Extractmenge abzüglich des Zuckergehaltes ergibt sich 
durch Bestimmung des Zuckergehaltes nach Fehling's Methode 
oder durch Vergährung des Zuckers und Entgeistung der ver- 
gohrenen Flüssigkeit. 

Bestimmung des speeifischen Gewichtes der Weine. 

Das eben erwähnte kleine Saccharometer enthält auf seiner 
Scala über den positiven Extract- oder Saccliarometerproeenten 
3V 2 negative Saccharometerprocente, die mit Benutzung der auf 
Seite 66 enthaltenen Tabelle in speeifisches Gewicht verwandelt 
werden. Man bedarf des speeifischen Gewichtes der Weine Kur 
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Berechnung des nach der Fehling'schen Methode gefundenen 
Zuckergehaltes. 

Desgleichen ersetzt das kleine Saccharometer die Weinwage 
(Vinometer), indem es das specifische Gewicht sowohl der Weine 
angibt, die schwerer als Wasser, als auch jener, die leichter als 
Wasser sind, wobei zu erinnern wäre, dass das specifische Ge- 
wicht des reinen Wassers = 1*0000 einer Saccharometeranzeige 
von ö Procent entspricht. Würde man auf den allerdings sinn- 
losen Kunstwein-Erkenner reflectiren wollen, so wären alle Weine, 
die schwerer als Wasser sind, Kunstweine. 

Zur Bestimmung der Säure im Wein und Most 

wird die in der Zwinge des Filtergestelles senkrecht eingestellte 
Bürette mittelst des kleinen Trichters mit Kalkwasser oder Normal- 
kaLi gefüllt, von dem Weine mit einer Pipette 10 C. C. in eines 
der kleinen Bechergläser gehoben und nach Seite 85 vor- 
gegangen, 

Bestimmung des Zuckers nach Fehling. 

Zehn C. C. eines mit Hilfe des markirten Kolbens auf 100 
oder 200 C. C. verdünnten Süssweines oder Mostes werden nach 
genügender Mischung in die Bürette gefüllt, durch wiederholtes 
Oeffuen des Quetschhahnes auch das untere kleine Auslaufröhrchen 
gefüllt (was auch bei der Säurebestimmung zu beachten ist) und 
die Bürette über eine auf dem Dreifusse befindliche Porzellan- 
schale gestellt. In die Porzellanschale kommen 10 C. C. Kupfer- 
vitTlolIosung und 10 C. C. Kalium-Natrium-Tartrat nebst der ent- 
sprechenden Wassermenge, unter die Schale wird die Lampe 
^■stellt und dann nach Seite 19 das Verfahren fortgesetzt. 

J>er erwähnte Weinuntersuchungs-Apparat soll den absolvirten 
StudJrenden einer önologiseben Lehranstalt und jedem anderen 
Fachmann, dem nicht ein Laboratorium offen steht, die Mittel 
gewahren, draussen in der Praxis die zur Beurtheilung des Mostes 
und Weines nöthigen Untersuchungen anstellen zu können. 

Vor sechs Jahren von dem Instituts-Director A. W. Baron 
Eabo aut neuerlichen Zusammenstellung des Apparates auf- 
gefordert, ist als Anleitung hiezu die erste Auflage der „Analyse 
des Weines" erschienen. Der Apparat ist durch die absolvirten 
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Studirenden der Klosterneub urger Anstalt und durch viele andere 
Fachgenossen in zahlreichen Exemplaren bis in die entferntesten 
Weinbaugebiete gekommen. 

Im Verlaufe der Zeit haben wir Manches daran verbessert 
und denselben mit genaueren Aräometern versehen, die eigens 
zu diesem Zwecke von Kapeller in Wien angefertigt werden. 
Gegenwärtig haben wir zwei verschiedene Zusammenstellungen 
angeordnet: Eine einfachere Zusammenstellung, die sich von der 
erwähnten durch die Ausschliessung der Reagentien zur Zucker- 
bestimmung nach Fehling unterscheidet, und die früher angegebene, 
welche alle 31 Nummern von Einrichtungsgegenständen enthält. 
Wer für die vorliegende Anleitung sich das nöthige Verständniss 
angeeignet hat, wird sicherlich mit dem Apparate seinen Zweck 
erreichen. 

Mit der Ausführung und dem Verkaufe des auch auf der 
Triester Ausstellung 1882 mit der goldenen Medaille prämiirten 
Apparates sind betraut die Firmen: Heinrich Kapeller jun., 
physikalisches Institut, Wien, V. Kettenbrückengasse 9; Rudolf 
Siebert, Lager chemischer Geräthe, Wien, VIII. Aiserstrasse 19. 

Der Preis des Apparates inclusive einer versperrbaren Cassette 
stellt sich je nach der Ausstattung auf 36 bis 42 fl. ö. W. 



(UNm^reiTY) 



K, k. Hof buchdruckerei Carl Fromme In Wien 
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